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東芝真空圧力 IH 保温蓋家庭用 

取扱説明書 

お料理レシピ付 

形名 

RC-10VSA 

RC-18VSA 



保証書付 

保証書はこの取扱説明書の裏表紙についていますので、 
お買い上げ曰、販売店名などの記入をお確かめ<ださい。 

♦ このたびは東た真空圧力 IH 保温蓋をお買い上げい 
たださまして、まことにあ0がと5ございました。 
♦この商品を安全に正しく使用していただくために、 
お使いになる前にこの取扱説明書をよくお読みにな 
り十分に理解してください。 

♦お読みになった後は、お使いになるかたびいつでち 
見られるところに必ず保管してください。 


クイック検索 



































ま全上のご注意 


必ずお守り<ださい 


商品および取扱説明書には、お使いになるかたや他の人への危害と財産の損害を未然に防ぎ、安全に正しく 
お使いいただくために、重要な内容を記載しています。次の内容（表示•図記号）をよく理解してか S 本文 
をお読みになり、記載事項をお守りください。 


表示の説明 


A _. „ 「取り扱いを誤った場合、使用者び死こまた 

は重傷*^を負うことび想定されること」を 
术し永9。 

_ 「取り扱いを誤った場合、使用者び傷害*2 

A を負うことび想定されるか、または物的損 

書* 3 の発生び想定されること」を示します。 

* 1:重傷とは、失明や、けび、やけど(高温•低温)、感電、骨折、 
中毒などで、後遺症び残るわのおよび治療に入院 • 長期の通院 
を要するちのをさします。 

* 2:傷害とは、治療に入院や長期の通院を要さない、けび、やけど、 
感電などをさします。 

* 3:物的損害とは、家屋.家財および家畜 • ぺット等にかかわるお 
大損害をさします。 


図記号の説明 

0 ® は、禁止（してはいけないこと） 
を示します。 

禁止具体的な禁止内容は、図記号の中や 
近くに絵や文章で示します。 

• •は、指示する行為の強制（必ず 

すること）を示します。 

指示具体的な指示内容は、図記号の中や 
近くに絵や文章で示します。 


A A は、ミ主意を示します。 

具体的なを意内容は、図記号の中や 
ま意近くに絵や文章で示します。 


⑩ 

分解禁止 


〇 

交流丽 
の]ンセント 
を単独で使う 

Q 


分解•修理•改造をしない 

乂災•感電-けびの原因になります。 
修理はお買い上げ { \ I 

の販売店または、\ 
東芝家電修理ご相 

談センターにご相 /京 
談ください。 JJ 

電源は交流1 00 V で定格1曰 A 
上のコンセントを単独で使う 

交流1日日 VI ；(外で使ったり、コンセント 
を他の器具と同時に使ったり、延長コー 
ドを使うと火災-感電の原因になります。 


Q コードや電源プラグが傷んだり、 
コンセントの差し込みびゆるい 
使用禁止 とさは使わない 

感電•ショート-発火の原因になります。 


Q 炊飯中はふたを開けたり、本体 
を動かしたり、持ち運びしない 

禁止やけど-けびの原因になります。 


0 吸•排気□やすきまにピンや針 
金などの金属物等、異物を入れ 
禁止ない 

感電-けびの原因に J 

なります。 了^ 


接触禁止 


蒸気口に手や顔を近づけない 

やけどの原因になります。特に乳幼児に 
はさわらせないよう ^ 

にを意してください。 \ 

また、炊飯中は蒸気 
□から高温の蒸気び 庐 /} 
勢いよく出ますので 
ミ主意してください。 


® 水につけたり、水をかけたりしない 

ショート-感電の原因になります。 

水めれ禁止本体内部に水び入っ ぶ 

た場合は、販売店ま 
たは、ま芝家電修理 
ご相談センターにご 
相談ください。 


Q 


子供だけで使わせたり、幼児の手の届くところで使わない 

やけど-感電-けびの原因になります。 



(警告つづさ） _ 

〇 ふたの先端中央を巧して「カチッ」 
と音がするまで確実に閉める 

確実に クランプ部の凹部や本体の枠の上に 
EB める 異物びないか確認してか5閉める 

ふたび完全に閉まらず、炊飯中にふたび 
開いたり、蒸気もれなどによるやけど- 
けびの原因になります。 ※クランプ部の 
凹部に入ったご飯粒び固まると、ふたび 
開かな < なることびあります。 

(取り出しかた……39ページ） 


〇 電源プラグの刃および刃の取付 
面にほこりが付いているときは、 
ほこりを 乾いた巧でふき 
取る 取る 

乂災の原因になり 

ます。 八 M VI 


〇 電源プラグは根元まで確実に差 
し込む 

根元まで感電•ショート•発火の原因になります。 
差し込む 


〇 

炊飯前 
に確認 


Q 

無理な 
扱い禁止 


炊飯前に、クランプ部、本体の枠 
の上、内ぶたパッ夺ン、内ぶたの 
フィルター-圧力調整部-安全弁- 
逆止弁-真空吸気□にご飯粒など 
の異物がないことを確認する 
ふたび完全に閉まらなかったり、圧力び 
異常に高まって、炊飯中にふたび開いた 
り、蒸気もれなどによるやけど-けびの 
原因になります。 


コードを傷つけない 

コードを傷つけたり、無理に巧げたり、引っ 
張ったり、ねじったり、たばねたり、高温部 
に近づけたり、重いちのをのせたり、挟み込 
んだり、加工したりすると、コードび破損し、 
火災-感電の原因になります。 


® ぬれた手で電源プラグを抜を差 
ししない 

めれ手禁止感電やけびの原因にな0ます。 


〇 電源プラグを抜くときは、コー 
ドを持たずに先端の電源プラグ 

プラグを を持つて引き巧く 、回 I 

持つて抜< 感電.シヨ-卜.発 \ 

乂の原因になります。 Tn 


A ミ主意 

古〇 


O J こ、臓用ペースメーカーをお使い 
の方は、本製品のご使用にあた 
剛と相談 つて医師とよく相談する 

する 本製品の動作びペースメーカーに影響を 
与えることびあります。 


A 使用時外は、電源プラグをコ 
ンセントか!5抜く 

プラグをけびややけど、絶縁劣化による感電•漏 
抜 < 電乂災の原因になります。 

お手入れのとさち電源プラグをコンセン 
卜から抜いてください。 


〇 コードを巻き取るときは電源プ 
ラグを持って巧う 

プラグをコードびあたって 
持って行うけびをすることび 
あります。 


Q 不安定な場所や熱に弱い敷物の 
上では使わない 

禁止 S の娜な。 


Q 


水のかかるところや、乂気の近 
くでは使わない 


禁±感胃やミ扁胃、^ 
本体の変形や 
乂災の原因に 
なります。 


(つづく） 


安全上のご注意 




お願い 


ま全上のご注意 


A 注意 

使用中や使用後しば 5 くは、高 
温部（フランジヒータ-内ぶた- 
蒸気□-内蓋 • 放熱ホ反等）にふ 
れない 

やけどの原因になります。 

お手入れは本体が冷えてか 5 行う 

Ww 高温部にふれると、やけどの原因になり 
冷えてからます。特に蒸気□は、蒸気わ'质たコた t )、 
行う 中に熱い湯びたまっていたりしてやけど 

をするおそれびあ0ます。 

壁や家具などの近< で使わない 

y V 蒸気または熱で壁や家具を傷め、変形- 
禁止変色の原因になります。キッチン用収納 
棚などをお使いのとさは、中に蒸気びこ 
ちらないよラにしてください。 

/ TN 他の電気機器やコンセントに差し 
た電源プラグに蒸気を当てない 

禁止感電-ショート•発乂の原因になります。 
キッチン用収納棚などをお使いのとさは 
特にごミ主意ください。 

本体を持ち運ぶときは、フック 

1 y ボタンにふれない 

禁止ふたび開いてけびややけどの原因になり 
ます。また、炊飯直後などは蒸気□から 
出る蒸気に注意してください。 

/ TN フックボタンび重くてふたび開 
vv かないときは、無理にフックボ 
タンを押さない 

無理に押してふたび開<と、熱湯の飛び 
散りなどによる、やけど-けびの原因に 
なります。本体び冷めて圧力び下びるま 
でお待ちください。 

iTN 八ンドルを持って振 5 ない 

V N/ ふたび開いてけびややけどの原因になり 
禁止ます。 

/ TN 炊込みご飯は早炊きコースで炊 

V V かなぃ 

禁止早炊さコースは高い圧力をかけて炊<た 
め、内ぶたに具び詰まりやす<なり、ふた 
び開かない、変形•破損の原因になります。 

iTN 専用の内蓋於外は使わない 

V N/ 過熱•異常動作の原因になります。 

禁止 

おかゆ-玄米は水び多いため、 
白米•早炊きコースで炊かない 

禁止ふさこぼれ-故障の原因になります。 
設定を守って炊いてください。 

/ TN 荷重強度び不足しているスライ 
vnJ ド式テーブルでは使わない 

禁止 

スライド式テーブルび破損して保温蓋び 
落下し、けびややけどの原因になります。 

iTN 水位目盛より水を増やしすぎない 

V N/ ふをこぼれ•故障の原因になります。 

禁止目盛に対して 2 mm じ(内び目安です。 


荷重強度は、1 .0 L タイプで1日 k 呂於上、 
1.8 L タイプで 20 kg じ(上のものをお 
使いください。 


次のような場所で使わない 

故障や、変形•変色の原因となります。 

♦吸-排気□をふさぐようなところ。 

(壁から] 0 cm 内の場所、紙•巧-アルミ道- 
じゅうたん-ビニール袋などの上） 

♦傾いているところ。 

♦直射日光びあたるところ。 

♦油などび飛び散るところ。 

♦蒸気びこもるところ。 

水滴、異物は必ずふきとる 

内蓋の外面.温度センサー.ふた温度センサー • 
内ぶたパッキンなどに異物びついたままで使ラと、 
うまくご飯び炊けなかったり、故障の原因になり 
ます。 

ふきんなどをかけて蒸気□をふさいだり、蒸 
気□の近くに物を置かない 

故障や、ふた-蒸気□-操作パネルの変形や変色 
の原因になります。 

内蓋に表示してある「ここまで」の線じ Lb に 
水を入れて炊飯-調理をしない 

ふさこぼれの原因になります。 

5.5 ここまで 

\ 1 —d 

内蓋をガス乂にかけたり、電磁調理器などに 
使わない 

変形や変色し、故障の原因になります。 

みそ汁-カレー汁等の汁物は保温しない 
白米 m 外の保温はしない 

ふさこぼれたり、内蓋び腐食する原因になります。 

空炊きはしない 

故障や過熱、異常動作の原因になります。 

豆類を主に使った料理をしない 

故障の原因になります。 

磁気に弱い物を近づけない 

記憶び消えたり、雑音び入ることびあります。 

♦ 磁気カード/磁気テープ類 

キャッシュカード-自動改札定期券- 
カセットテープなど 
♦無線機器 

テレビ-ラジオ-電話など 

炊飯-保温-本書記載の調理外の用途に使 
わない 

特に次のような料理には使わないでください。 
♦分量の増える煮豆などの料理。 

♦急激に泡の出る重曹などを使う料理。 

♦のり状になるカレーやシチューのルーなどの料理。 
♦多量の油を使う料理。 

炊飯•調理後、ふたを開けるときは蒸気や内ぶ 
たか5落ちる熱い水滴に気をつけてください 

フィルター-圧力調整部-安全弁-逆止弁を 
ふさぐようならの（青菜など）を入れて炊飯 
しない 

異物び詰まると圧力び異常に高まり、蒸気ちれや 
変形-破損-ふさこぼれの原因になることびあり 
ます。 

クッキングシート-アルミ道-ラップなどで落と 
しぶたをしないで < ださい。 

本体や本体のまわりは清潔にしてご使用くだ 
さい 

本体には機能-性能を維持するための吸-排気口 
を設けてありますび、この穴からほこりや虫び入 
ると故障の原因になることびあります。 

誤って本体を落下させたり、本体の一部に割 
れ-ゆるみ-がたつきが生じたときは使用を 
中止し、販売店に点検•修理を依頼して < だ 
さい 
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安全上のごま意 


お願い 


5 




各部のなまス 



真空ポンプ (ふたに內獻 

炊飯•保温•予約中のブーン音 

真空にするための動作音びし 
ます。異常ではありません。 


お名-定格表示部（背面） 

使用上のを意表示あり 

コ—ド 

ホ印政上は引さ出さない 
コードの収納はねじれを直し 
てから、電源プラグを少し引 
くと卷さ込まれます 



電源プラグ 


蒸気 □ 

はずして洗5 

(はずしかた…39ぺージ） 


安全上の警告ラベル 

フックボタン 
フックボタンランプ 

真空状態になると点灯 

点灯中にふたを開ける 
とさは、フックボタンを 
2回押します。 


儲細は7ぺージ） 


炊飯-予約炊飯の 
真空工程中ち点灯 


ふた 

炊飯中のカチャ音 

度、たの中に圧力調整機構びあ 
り、圧力を調整するとさに音 
びします。圧力炊飯特有のち 
ので、異常ではありません。 


フイルター 

異物の詰ま0を防止 

はずして洗5 

(はずしかた…38ぺージ） 

内ぶたパツキン 

八ンドル 

使用中は後ろに倒す 

内蓋を取り出すときに 
指をかける（左ち2ケ所) 


付属品 



しやらじ•しやらじ立て 

しゃもじを立てたり、横 
にして使えます。 



蒸し台 


内ぶた 


♦フィルター外の各部は、はずせません。 

♦落としたり、ぶつけたりしないでください。（破損の原因) 


つまみ 


真空吸気□のあな 


操作部 


•炊飯-切キーに凸マーク、各キーの近くに点字び付いています。 


真空-圧カインジケータ - 

真空ポンプ作動中は青 <点灯し、 

圧力びかかっているときはホく点なします。 
ランプの点灯は目安としてご覧ください。 
(詳細は9 • 13 • 1己ぺージ参照） 


切キーじり 



rw ) (巧洗米:)(玄米芽を米:) ( 雑穀ホ ) 


•表/ちき15(全表示の状態） 

キーを押すとノ くックライトび点灯します。 

炊飯開始時、予約セット完了時、炊さあびった 
とさなどに、青色に変わります。 

(一定時間でノ くックライトは消灯） 

■メ ニューキーで 選ぶ 


コース/保温夺^ ^ 

(•: •••ミ） 

炊飯•調理 コースを 選ぶ 
] 回押すごとに、真空保温 
白米^無洗米^…の順に移動 

-コース キーを]回押すと、 

自動で保温になります。 

-保温中に〈真空保温〉と〈保温〉の 
切りかえびできます。 （12 ページ） 


もちもちかがかふ〕うし P つきリちこげ早巧き巧込みおかゆ' 

予約 1 〇ク〇 〇 
予約 2 聲〇 Ci c * QsG 〇巧 

) (MM) ノ 

嘯、 



炊飯キー （:•’:） 



予約ランプ 
保温ランプ 

保温中は点灯 


メニューキー（ミミミ.:） 
分 キー （::•;） 


予約/調理温度キーい.’） 

お好み調理のときは、調理温度を設定 


>電源プラグを抜いているとさには、内蔵の U チウム電池で表示部の時計を動かします。 
(U チウム電池び消耗したら • • ‘44ページ） 


ふたを開ける 

フックボタン 圧力式のため、ふたび開 

くまで少し時間がかかり 
よ9 〇 

♦ 保温中など本体び温かい 
と、をえているとさより 
ち時間びかか0ます。 

0 フックボタンび重く感じて、ふたび開か 
ないとさは、無理にフックボタンを押さ 
禁止ないでください。（開けかた…43ぺージ） 



ふたを閉める 
先端中央 



するまで押す 


圧力式のため密閉度が 
高く、閉まりにくく感 
じることがあります。 

♦保温中など本体び温 
かいと、冷えている 
とさよ0ち閉ま0に 
く く感じます。 


〇 確実にふたび閉まっていないと、蒸気 
ちれ、ふたび開いて、やけど-けびの 

確実に原因になります。 

閉める 


真空保温中にふたを開けるとさ 

【フックボタンランプ点 I 打中】 

フックボタンを2回押すと、ふたび開さます。 


田 


ランプ 点、！打中 J 



曰 


フックボタンを 
1回押ず 

(真空を解除します） 

※真空を解除する音び 
します。 

※ランプは点滅後に消 
打します 

らう一度フック 
ボタンを押ずと、 
ふたが開さまず 


/フックボタンをゆっくりと押し込んだ場合 
など、押しかたによっては1回でふたび開 
\ くことびありますび故障ではありません。 

【フックボタンランプ消 I 打中】 

フックボタンを]回押すと、ふたび開さます。 



各部のなまえ 


















































































































ご飯の炊きかたおいしいご飯のポイント 


準備する . ♦セツ トする 


P お米を正しく計る 

付属の計量カツプで。 



@ 手早く.やさしく洗米 

お米びヌカ分を吸わないように、 
手早く、お米を割らないようにや 
さしく洗います。 

割れ米はベちやつさの原因になり 
ます。 


@ お好みに合わせて、水の量を調整 

(目盛に対して 2 mm を目安に増減） 


水を少なめ 水を多め 

にすると にすると 


かためのご飯 


やわらかめのご飯 



ご家庭に合わせて 

炊さわけメニューを変える 



もちもちがわらかふつうし作つきリおこげ 

( 16 ぺージ) 


お米と水について 

お米を買うとさ 

精米曰付び新しいわのを選 
び、2週間〜]ヶ月くらい 
で食べきれる量を買いましよ 

5。 



I お米の保存 

涼しく暗い所び適していま 
す。 

密閉容器などに入れて、酸化 
を防ざましょう。 


冷蔵庫の 
野菜室は 
おすすめ! 



お米はさまざま 

銘柄の他、産地や保存のしか 
たによってち、お米の状態は 
異なります。 

炊さわけメニューを変えたり 
水の量を変えてみましよう。 
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け欠飯中は真空•圧力を調整したり、 IH び通電するため、ガチャ•ジー•ブーンなどの音びします。 
>真空保温中は真空ポンプび作動するため、一定時間ごとにブーン音びします。 


炊飯スタート 


炊をあがり 



真空でしっかり浸して、 
圧力的で、ふつくらと 
おいしく炊さあげます 



すぐにご飯全体をほぐして 
を分な水分を逃がしましょう 

店、つくらとしたご飯になり、 

保温中のご飯のかたまりを防ぎます。 



フックボタンランプ 
インジケータ 


炊飯キーを押すとフックボタンランプ*1と 
青色インジケータ* 2 び点灯します。圧力び 
かかると赤色インジケータ# 3 び点打します。 

( 炊飯コース.炊飯量.水量などにより^ 

、各ランプの点打時間は変わります 。I 

* ] :真空になっている間点灯します。 

*2 :真空ポンプび止まると消灯します。 

*3 :点なしたままではなく、点灯したり消灯したりします。 


真空保温 


空気をめいて密閉することにより、 
保温ご飯のおいしさを保ちます。 



真空状態になると、 
フックボタンランプ 
び点打します。 

炊さあびり直後に^ 
I は点なしません 1 


辯しくは13ぺージをご覧ください） 


お米のザル上げはしない 

洗米後のヴル上げ放置は避け 
ましよつ。 

お米にヒビび入ってご飯びベ 
ちやつさます。 



I 


炊飯に適さない水 

硬度の高い5ネラルウオータ 
一は、ぱさつさ-かたいご飯 
になります。 

アルカリ水 （ pH 9 iU 上）は、 
黄変したり、ベちやついたご 
飯になります。 


硬度の高い 
ミネラル 
ウ オーター 


圆 


〇 pH 91 ；Lb 
アルカリ水 

U 


I 


水温は 30° C 1 U 下 

おいしく炊くために、水温は 
30でじ(下にしてください。 
夏場の予約炊飯のとさなど 
は、冷水をおすすめします。 



ご飯の炊さかたおいしいご飯のポイント 
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ご is ©| がをかた基本の手順 


I お米を計る 


〇 X X 

り）\ 



付属の計量カップで 

♦すりきり1カップ約18日 ml 
(約]合)。 

♦料理用の計量カップ （2 日日 ml ) 
や計量米びつでは、誤差びでる 
ことびあります。 


2 お米を洗う 



① 最初にたっぷりの水を加えてさ 
っとかさ混ぜ、すぐに水を捨て 
る。 

② お米どうしを軽くすり合わせる 
ように、「とぐ」一「水で洗い 
流す」をくり返す。 

♦ 内蓋でお米を洗えます。 
(泡立て器などは使わない） 


3 水加減をずる 



お米のカップ数の目盛まで 
お好みで水の量を増減 


♦水を少なくするとかために、多く 
するとやわ5かめになります。 

♦ 目盛に対して 2 mm じ(内を目 
安に増減してください。 

多すざるとふさこぼれた0、 
少なすざるとうまく炊けない 
ことびあります。 

♦ 長く浸すとやわらかめになつ 
たり、こげやす<なります。 


■保温をやめてからすぐに炊くとさ/連続して炊くとき 

庫内や内ぶたを人肌程度に冷ましてから炊飯してください。 
あたたかいままで炊飯すると、炊飯開始時にフックボタンラ 
ンプび点灯しなかったり、うまく炊けないことびあります。 


■お 米と水加減の目安 


新米 

少なめ 

胚芽米 

目盛通り 

ち米 

梅雨どさ降 

多め 


A 警告©炊飯前に確認してください 


■内ぶ たに異物び詰まっていませんか？ ■異物- 水滴び付いていませんか？ 



上図の各部にご飯粒などの異物び詰まっていると真空 
にならなかったり、圧力び異常に高まって、炊飯中に 
ふたび開いたり、蒸気ちれなどによるやけど-けびの 
原因になります。（確認のしかた…38ページ） 



ふたの内側 


内ぶた 


内ぶたパッキン 


内蓋のふち 
クランプ音15 
枠 

湿度センサー 


異物•水滴び付いていると、うまく炊けない- 
ふたび閉まらない- 蒸気ちれなどによるやけ 
ど-けびの原因になります。 
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4 ふたを閉める 

A 警告 



先端中央 



内蓋外面の 
水分をふをとって 


〇 

「カチッ」と音が 
するまで押す 


I 各部に異物び付いていないか確 
認してください。（下記参照） 
内ぶた-フィルター-蒸気□を 
必ず付けてください。 

ふたの開閉について、詳しくは 
7ページをご覧ください。 


5 炊飯開始 




メニューを確認して 
炊飯キーを押す 

圧力炊飯のため、炊さあびるま 
でふたは□ックされます。 
むらしになると炊飯ランプび点 
滅します。（表示は炊さあびり 
までの残時間） 

むらし時間は コースによって 異 
なります。（己〜 ] 己分） 


必ずふたを閉めてから、炊飯キーを押してください。炊飯キーを押し 
てからふたを閉めると確実に閉まらず、炊飯中にふたび開きます。 


6 ブザーび鳴ったら 
炊をあびり 



保温ランプび点灯します。（エ 
場出荷時は〈真空保温〉コース 
になつています） 

保温は4日時間までにしてくだ 
さい。 

使用後は切キーを押して、電源 
プラグを抜いてください。 

保温中のフックボタンランプ 
の点灯については13ページ 
をご覧ください 


■炊飯中は、フックボタンを押しても 
ふたは開さません 

♦むらし中(炊飯ランプ点滅）も、フック 
ボタンを押してちふたは開さません。 

4^やむをえず途中で爲たを開けるとさ 

...... 13ぺージ 


詳しい使いかた 


保温コースの選びかた . 

••…12ぺージ 

予約炊飯のしかた . 

..... 14ぺージ 

白米/無洗米の炊さかた-早炊さ…•… 

..... 16ぺージ 

いろいろなご飯の炊さかた-おかゆ•… 

..... 18ぺージ 


A 警告〇炊飯前に確認してください 



〇 

異物を 
取り除< 


『クランプ部の凹部』や『本体の 
枠の上』に異物び付いたままふた 
を閉めると、炊飯中にふたが開い 
てやけど-けがの原因になります。 
《ご飯粒び固まるとふたが開かな 
くなることがあります。 


ご飯の炊さかた基本の手順 
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保温 I しついて 

ご飯び炊きあびると保温になります。（フックボタンランプはすぐに点打しません） 

保温の コース は〈真空保温〉と〈保温〉びあります。(工場出荷時は〈真空保温〉 コース に設定されています) 
保温をやめるとさは切キーを押してください。 
f 切状態になると、保温ランプ（オレンジ色）び消巧し、表示部は現在時刻になります。^ 

\ ( 真空保温） または ( WW ) は表示したままです。 J 


■ 保温コースの選びかた 保温中に選びます。彻状態では選べません) 


作保温中に 




を"1秒 1 U 上"巧ずと 
保温 コース が変わる 




◄— 



真空保温中の音が気になるとさ 
などには、〈保温〉コースに切 
りかえることびでさます。〈保 
温〉コースは保温中に真空にな 
りません。 

♦選んだ保温コースは記憶され、次 
回炊さあびると前回選んだ保温コ 
ースにな0ます。 


■切 状態か5、保温にしたいとき 


操 

作 


を1回巧し、〈真空保温 > に合わせる 



已秒後 



【表示は保温経過時間】 


♦〈真空保温〉び点滅し、已秒間ど 
のキーわ押さないと自動で保温に 
なります。 

♦〈保温〉コースび記憶されている 
とさは〈保温〉になります。 

♦ 〔保温ランプ]び点な。 

^時キーを押している間は^ 

V 現在時刻を表示。 I 


■ 保温中のご飯を再加熱して、あたたかくしたいとき 


操 

作 


保温中のご飯をほぐして、ふたを閉める 




を巧ずと、再加熱を開始 （9 分間） 
^ ブザーが鳴って終了 （保温に戻る) 


♦完了までの残時間を表示。 
〔保温ランプ]は点滅。 


^お知 S せ j 

♦再加熱を途中でやめるとさは、炊飯キーを押してください。保温に戻ります。 
♦ ご飯の量び多すざると十分にあたたまりません。 

♦ 次のような再加熱はしない。 

•再加熱を<り返す（乾燥、黄ばみの原因） 

-冷えたご飯の再加熱（腐敗の原因） 
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〈真空保温> コースに ついて 

保温中に空気をめいて密閉することによ 

り、保温ご飯のおいしさを保ちます。 

♦保温ご飯の状態は、ご飯の量やふた開閉回 
数などにより異なります。また、洗米び不 
十分な場合は黄変しやすくなります。 

♦真空状態を保つため、一定時間ごとに真空 
ポンプのブーンという音びします。異常音 
ではありません。 

フックボタンランプについて 

真空状態になると、フックボタンランプ 

が点なします。 

♦炊さあびってから数時間*、ふた開閉後3日分 
間、保温4 ] 時間じ(降は、フックボタンランプ 
は点灯しません。（真空状態になりません） 

* 2〜6時間程度で、ご飯の量やほぐし具合 
により異なります。ご飯の量び多いときは 
長めになります。 

ふたを開けるとさ 

♦フックボタンランプ点な中は、フックボタンを 
2回押すとふたび開きます。辯細は7ぺージ） 

♦フックボタンランプ消な中は、 ] 回押すだ 
けで開さます。 


I 保温ご飯をおいしく食べるために 

♦次のよラな保温をしない。 

• 4日時間政上の保温（〈真空保温〉コースの場合） 
(〈保温〉コースのとさは24時間まで） 

-白米政外の保温（炊込みご飯、発芽玄米、お 
かゆ、おこねなど） 

-しゃちじを入れたままの保温（雑菌び入り、 
においの原因） 

-をえたご飯の保温（腐敗の原因） 

♦炊きあがった5、すぐにご飯をほぐしてくだ 
さい。（ご飯のかたまりを防止） 

♦保温中のご飯のベちゃつさび気になるとさは、 
ご飯粒び内蓋側面に残らないようにしてくだ 
さい。また、ときどきご飯を混ぜてください。 

♦少量のご飯は、中央によせるとべちやつさや 
乾燥びやわらざます。 


保温中、表示が点滅した5、 
保溫を中止してください。 

♦長時間保温は、ご飯のベち 
やつさ•におい•変色の原因。 
(41 時間政上で表示び点滅） 




♦ 尸 f 




長時間保溫の 
お知らせ 


I 


途中でふたを開けるとき 

(途中で切キーを押したとき） 


A 警告 




蒸気口に手や顔を近づけない 

やけどの原因になります。 

接^止加圧中に切キーを押すと、圧力を下 
げるため蒸気□から高温の蒸気び勢 
いよ<出ますのでを意して<ださい。 


炊飯中•下ごし5え中は、安全のためふたが 
□ックされています。フックボタンを押して 
ちふたは開さません。 

やむをえず途中でふたを開けるとさは、次の 
手順に従ってください。 

♦途中で切キーを押した場合ち、下のように 
なります。 

J 蒸気□の近くに手や顔がないこと 
^ を確認ずる 


2 


切夺一を巧ず ピッピッピッピッ） 


2分間、お待ちください 


3 


♦ 蒸気□から蒸気び勢いよく出ます。 
♦表示は2:日日からのカウントダウン 
になります。（炊飯ランプ点滅）カウ 
ントダウンび終ねるまで、ふたを開 
けることはでさません。 

※ただし、切キーを押して^ピーと鳴っ 
たとさは、ふたを開けることびでさ 
ます。 

ブザーが鳴った5、ふたを開ける 
ことがでさまず 

0 フックボタンび重く感じて、ふ 
たび開かないとさは、無理にフ 
^止ックボタンを押して開けよラと 
しないでください。本体び冷え 
て内部の圧力び下びるまでお待 
ちください。（約4日分） 

♦無理に押してふたび開くと、熱湯な 
どび飛び散り、やけど-けびの原因 
になります。 


※炊飯•調理を続ける場合は、はじめから操作 
をやり直してください。この場合、うまくで 
さなくなることびあります。 


保温について 途中でたを開けるとさ 
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予約炊飯のしかた 

ご飯の炊さあびる時刻を予約します。 

2通りの予約時刻を記憶することびできるので、朝食用と夕食用などとして使いわけできます。 
14時間上の予約や、炊込みご飯-発芽玄米-雑穀米の予約はしないでください。 


準現在時刻が合っているか確認しまず 

i 岸 - 

内蓋を本体に入れて、ふたを閉めまず 


操 f 炊さたいものに合わせて 
作 ^ や^こユで炊飯コースを設定ずる 


•現在時刻びずれていると、予約時 
刻に炊さあびりません。 

•内蓋を本体に入れないと、予約で 
さません。 

•炊飯キーを押してからでは、ふた 
を閉められません。 


♦ 〈白米〉〈無洗米〉〈玄米〉〈おかゆ〉 
〈玄米びゆ〉の予約びでさます。 

♦玄米-おかゆ，玄米がゆは必ず炊 
飯コースををわせてください。 

/他の炊飯コースで炊くと、^ 

I ふさこぼれ•やけどの原因 i 


^奠) 


を押す 



予約時刻に変わる 



•予約キーを押すたびに 〔予約]) 
と 〔予約 2) の表示び変わる。 




で炊きあがり時刻を合わせる 


時計は24時間表示 

朝7時……7 : 00 
夜7時…]9:日日 


^ -1炊きあがりの時刻一 

'が \ 0 . 

1 \ の•ク の/ 

/ 摩/一\い\ 

【朝 7:3 日にセツトするとさ】 


• 1日分単位で設定でさます。 

♦時•分 キーは、押したままでいる 
と早送りになります。 

♦予約時刻を記憶するので、同じ予 
約時刻のとさは、省略でさます。 


ィ@ 


を巧ず I 予約完了 I 


※すぐに真空ポンプび作動し、数分間音びします。 
※フックボタンランプび点なし、予約途中で消巧し 
ます。 

^ 予約時刻になると炊きあがりまず 


♦ 〔予約ランプ]は点な、〔炊飯ラン 
プ]は消な。 

♦炊飯キーを押さないとピッ 
ピッピッピッ」とお知らせ。 
(予約び完了していません） 


予約を取り消すとを 
操作を間違えたとき 


© 


を巧ず 


〈玄米〉〈おかゆ〉〈玄米びゆ〉の予約を設定しなお 
すとさは、再度炊飯コースも選び直してください。 


I 予約できるメニューと時間を確認してください 

♦炊込みご飯 • 発芽玄米 • 雑穀米は予約しない。 

(うまく炊けない、腐敗の原因） 

♦ ] 4時間上の予約はしない。（夏場は8時間まで） 
長時間の予約はお米び発酵し、においの原因になります。 
♦] 〜2時間じ(内の予約は、すぐに炊飯び始まります。 

I t 予約 1) と〔予約 2) の使いわけ 

♦ 2通りの予約時刻を記憶することびでさます。 


例）朝食用に…〔予約 1] 6:30 

夕食用に…〔予約 2] 19:00 


喔) 


を押すたびに〔予約 1] 〇〔予約 2] になるので、 
予約時刻を合わせ直す手間び省けます。 


ご飯の炊きあがりについて 

>予約炊飯ではお米のデンプン質 
び沈;殿するため、底のご飯びうつ 
すらとさつね色になることびあ 
ります。気になるときは、お米を 
よく洗うとやわらざます。 

>ご飯びやわらかめに炊さあびる 
とさは、お好みにより水を少なめ 
にして < ださい。 

>室温や水温び低いとさは、炊さあ 
びりび1日分ほど遅れる場合びあ 
ります。（予約時刻を過ざると炊 
さあびりまでの残時間を表示し 
ます。むらし前に予約時刻になつ 
た場合は現在時刻を表示します） 


お知5せ 

>炊飯び始まると〔炊飯ランプ]び点灯し、炊さあびるまで予約時刻を表示します。 

(むらしになっても〔炊飯ランプ]び点滅したり、炊さあびりまでの残時間を表示しません） 

>予約中炊飯ランプび消灯している間は炊飯び始まる前なので、フックボタンランプ点灯中でもフックボ 
タンを2回押すとふたを開閉でさます。真空は解除されますび、予約時刻には炊さあびります。（炊飯 
ランプび点灯したら、ふたを開けることはでさません） 

>予約中に時キーを押すと表示は現在時刻になり、炊さあびりまでの時間を音の組合せでお知らせします。 

少ピ□□:己時間、^ピッ：]時間、^ピピッ：始めと終わりの合図 （1 時間未満は]時間にくり上げ） 

>炊飯キーを巧して予約炊飯をセットするとすぐに真空ポンプが作動し、フックボタンランプと青色イン 
ジケータと予約ランプが点なしまず。 青色インジケータは真空ポンプび止まると消灯し、フックボタン 
ランプは真空び解除されると消灯します。フックボタンランプの点な時間は炊飯コース-水温‘予約時 
間などにより異なります。〈玄米〉の場合は、フックボタンランプの点灯時間び長くなります。 


時計の合わせかた 時計は24時間表示（夜12時…日:□日/昼12時…1 2:00) 

I 電源プラグを差し込み、（討を"1秒上"巧す 

表示び点滅。 

つ で時刻を合わせる •時.分キ—の操作音は次のようになります。 

厶 ^ ^ 日時 . 化。 □□ 

押したままでいると早送りになります。 12時 . ]>ピ日0ピ日日 

3 獲)を押ずと完了 （!) 寬ごとに.:::总。 

表示の点滅び止まる。 


予約炊飯のしかた 
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白米/無洗米の炊きかた •早炊き 



操 

作 




で炊きわけメニューを選ぶ 


※早炊きもメニユー 
キーで選びます。 


炊きたいメニューを点滅させる 


( A ^ f ► 

もちもちやわらかふつうし巧つきリおこげ早:!:欠き 



♦ メニューキーを押すたびに、〔メ 
ニュー表示）び変わる。 

♦ 〈白米〉〈無洗米〉び選択されてい 
るとさに、炊さわけメニューび選 
ベます。 

( 〈発芽玄米〉などび選択され^ 
I ているとさは選べません。 ) 


■無洗米を使うとさ 

で〈無ミ先米〉に設定する 


。無洗米〉を点滅させる 


' 、 一一,- 与 - 

广白米つ r 無洗米 ） 

手, ふが 

\ 空保温） 


♦コースキーを押すたびに、真空保 
温^白米^無洗米…の順で選択び 
変わります。 


〈真空保温〉び点滅して日秒経つ 
と、自動的に保温になります。 
コースキーを 押したら続けて押 
てください。_ 

♦白米を使うとさは、〈白米〉に設 
定しなおします。 



を巧ずと、炊飯開始 


♦ 〔炊飯ランプ]点灯。 


■炊飯容量（カップ) 



白米*無洗米 

早炊さ 

l.OL タイプ 

日.己〜己.己 

日.己〜4 

1.8 L タイプ 

] 〜1日 

1〜6 


国']:欠飯日寺間の目安 (100 V . 室温•水温20で、標準の水加減の場合) 


らちらち 

やわらか 

ふつ 5 

しやつをり 

おこげ 

早炊を 

目5〜75分 

目5〜7己分 

45〜目日分 

35〜日日分 

目日〜7日分 

14〜34分 


〈無洗米〉を選んだとさは、己分ほど長くなります。 
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ササニシキ 
あきたこまち 
キヌヒカ IJ 
ブレンド米 

など 


ふつ5 


しゃ^3^り 

魚沼産コシヒカリ 
ミルキークイーンなど 


やわ5わ、 

きらら 397 むつほまれ 
ほしのゆめ 日本晴 
つがる□マンなど 


■お好みで 










をちをち 

やわらか 

ふつう 

しやつきリ 

お。ブ 

粘りがある 
もちちちご飯 

やわ5か< 
ほんのり甘いご飯 

(ち米におすすめ） 

かたさと粘りの 
バランスがよいご飯 

しやつを0と 
歯ごたえのあるご飯 

(新米におすすめ） 

香ばしい 
おこげ風ご飯 

■お 米の銘柄 

次のようにおすすめします。 




♦ お好みのご飯に炊けないとさは 

やわらかいとさ ^水を少なめにしたり、〈しやつさり〉で炊いてください。 

かたいとき ^水を多めにしたり、〈やわらか〉で炊いてください。 

♦水加減は、水位目盛に対して 2 mm じ(内を目安に増減してください。 

♦〈おこげ〉コースのおこげは、底のご飯びうつすらとさつね色になります。おこげの色は米質‘洗米’ 
水加減で多少変わります。 

♦お米の銘柄びわからないとさや、この図にないお米の銘柄は〈ふつう〉でお試しください。 

♦産地や栽培方法、気象条件などによって、お米の性質は変わることびあります。 


無洗米は ••• 

♦水を入れたら底からかさ混ぜて、お米と水をなじませてください。白く濁るとさは、]〜2回すす 
ぐことをおすすめします。（うまく炊けない、さついこげ、ふさこぼれを防止） 

♦水位目盛は「無洗米」に合わせて、コースキーで〈無洗米〉に設定して炊飯してください。 


早飲きは ••• 白いご飯を炊くとさに使用 
♦炊飯時間を優先しているため、ご飯び少しかためになったり、 
やや水っぽい炊さあびりになることびあります。気になるとさ 
はあらかじめお米を浸したり、保温になってからちしばらくむ 
らして < ださい。 

♦次のような早炊さはしない。 

炊込みご飯/玄米/おかゆ/おこわ/白米 • 無洗米政外のお米 


炊飯量 

4カップまで （ l . OL タイプ) 
6カップまで （1.8 L タイプ) 


お好みやお米の銘柄に合わせてメニューを選びます 


粘0がでやすい米 


かたい炊きあがりになりやすい米 


リれリ 
力ぼ力さ 
ヒめヒめ 
シとノ元 
n ひヒは 


白米/無洗米の炊さかた(早炊さ) 


17 



















































































いろいろなご飯の炊きかた • おかゆ 



操 

作 


1 感径) 


で炊きたい設定にずる 


キーを押したとさに点滅している表示び、選択されて 
いる設定です。 


〈真空保温〉び点滅して日秒経つ 
と、自動的に保温になります。 
コースキーを押したら続けて押 
して < ださい。 



を巧ずと、炊飯開始 


♦ 〔炊飯ランプ]点灯。 


お願い 

♦ r ふさこぼれ」「ラまく炊けない」を防ぐために、設定を守って炊いてください。 

特に早炊さはしない。（ふさこぼれ、異物の詰まりによる変形•破損の原因） 

♦保温はしない。（ご飯の変質、内蓋腐食の原因） 

♦具を入れたり、白米•無洗米•玄米！;(外のお米は、予約炊飯しない。 （5 まく炊けない、腐敗の原因) 


■炊飯容量 （カップ) 



炊込み 

おこわ 

すしめし 

玄米 

鱗玄米•分づき米 

雑穀米•胚芽米 

全びゆ•就びゆ 

己分がゆ 

1.0 L タイプ 

I 〜4 

2〜4 

I 〜己己 

I 〜4 

I 〜4 

I 〜4 

日.己〜 I .己 

日.己 〜I 

1.8 L タイプ 

2〜6 

3〜6 

2〜 I 日 

I 〜8 

2〜8 

2〜8 

I 〜3 

日.己〜 I .己 


■炊飯時間の目安 (100 V . 室温•水温2ぴじ、標準の水加減の場合) 


炊込み 

炊さおこわ 

すしめし 

玄米 

発芽玄米 

雑穀米 

おかゆ 

玄米びゆ 

4日〜日日分 

4日〜日日分 

4日〜日日分 

己8〜8日分 

己日〜6己分 

己己〜7己分 

日日〜7己分 

7日〜9日分 


雑穀類を混ぜるときの設定 


コース メニュー 

白米に 

一 （ 雑穀米 ） ふつう 

玄米に 

一（空;米 ） ふつう 

発芽玄米に 

発芽玄米）ふつう 

おかゆに 

一（白米 ） おかゆ 

玄米がゆに 

V 

一（空;米 ） おかゆ 

J 


具を入れるときの設定 


白米に 

コース メニュー 

一（白米）欽込み 

♦炊飯量は少なめに 

玄米に 

一（空;米 ） ふつう 

して < ださい。 

発芽玄米に 
おかゆに 
玄米がゆに 

V 

-( 発芽玄米）ふつう 
一（白米 ） おかゆ 
一（空;米 ） おかゆ 

ノ 
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炊込おご飯, 


詳しい作りかた…24ぺージ 


コース 

—• 

メニユー 

水位目盛 

お米 

(白米） 

欽込み 

白米 

白米 


炊飯量： 4カップまで （1 .日 L タイプ） 
6カップまで （1.8 L タイプ） 


すしめし _ 詳しい作りかた 

…28ページ 

コース 

メニユー 

水位目盛 

お米 

(白米） 

ふつう 

白米すし 

白米 


「無洗米すし」の水位目盛ちあります。 


玄米ご飯, 


コース 

—K 

• 

メニユー 

水位目盛 

お米 

( 空;朱 

) 

ふつう 

玄米 

玄米 


玄米は白米に比べて時間をかけて炊飯します。 
お米を洗った後、すぐに炊飯でさます。 


発す玄米ご飯-分づさ米 


コース 


メニュー水位目盛 


お米 


( 発芽を米） 

ふつう 

白米 

発芽玄米 
白米 


おすすめ割合…白米2カップ：発芽玄米]カップ 
炊飯量： 4カップまで （ l . OL タイプ） 

8カップまで （1.8 L タイプ） 

♦分づさ米ちコースを〈発芽玄米〉に合わせます。 


炊をおこわ 


コース 


詳しい作りかた…26ページ 

メニュー 水位目盛 お米 


C 白米） 


欽込み 


おこね 


わろ米 
うるち米 


ちち米2カップに対し、ラるち米1カップの割合で 
炊いてください。 


雑穀米ご飯-胚芽米 


コース 

メニユー 

水位目盛 

お米 

( 雑穀朱） 

ふつう 

白米 

白米 
雑穀類 


白米に混ぜる量は、市販の雑穀類の表示に従ってくだ 
さい。 

炊飯量： 4カップまで （ l . OL タイプ） 

8カップまで （1.8 L タイプ） 

♦蒸気口び巧れやすいので、炊飯後は蒸気□の中を洗 
ってください。 

♦胚芽米わコースを〈雑穀米〉に合わせます。（水位 
目盛は「白米」） 

水に浮くような雑穀類は- • 

2〜3時間浸して加工穀類びしずんでから炊飯して 
ください。 

(フィルターなどび詰まり、変形•破損の原因） 

炊飯量： 3カップまで （ l . OL タイプ） 

己カップまで （1.8 L タイプ） 


おかゆ. 


コース 


玄米がゆ 4 


メニュー水位目盛 


お米 


コース 


メニュー 水位目盛 お米 


C 白米 


おかゆ 

全びゆ 
己分びゆ 

白米 





おかゆ 


全びゆ 


玄米 


己分びゆは全びゆより水分の多いおかゆになります。 


コースキーで 〈玄米〉 を 選んだ後、 メニューキーを 押 
して 〈おかゆ〉 を 点滅させます。 


〇 


必ずメニューを〈おかゆ> に合わせて炊いてください 

他のコースで炊くと、ふさこぼれ-故障の原因になります。 


♦ rt 草びゆ」などは、はじめから青菜を入れない。（フィルターなどび詰まり、変形•破損の原因） 
♦塩などの味付けは炊きあびってから。（はじめから入れるとラまく炊けないことびあります） 

♦米質 • 水量，洗いかたなどによって、蒸気□からわずかに米汁び流れ出ることびあります。 


いろいろなご飯の炊きかた(炊込み•玄米など) 
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調理のしかた 


内蓋の腐食、においの付着、ふきこぼれによる故障を防ぐためにお守りください。 

♦本書に記載していない料理を作らない。 

♦内蓋に調味料を直接入れる料理を作らない。 



I 作りたい料理に合わせて調理コースを選びます 


♦設定でさる時間 
9日〜1日び C … ] 時間まで 
8日〜8己で…2時間まで 
7己でじ(下 …9時間己日分まで 
1時間未満は1分単位 \ 

1時間政上は1日分単位 ) 


※調理をするとさのお願いや、〈下ごしらえ〉のま意事項、バンバンジーなどを作るとさの「パック調理」 
については、22ページをご覧ください。 

※詳しい作りかたは『お料理レシピ』をご覧くださいに3ぺージ） 


( お好み調理つ 

調理温度び選べるコース （3 己〜]日び C ) 


] 日日で一蒸しおこわ 
9己で一茶碗蒸し 
8己で 一 なめらかプリン 
7己で一やわらか寄せ豆腐 
7日で^バンバンジー 
-□-ストビーフ 
-いちごソース 
L ピクルス 
6ぴ C 一 甘酒 
4日で ー ヨーグルト 


6己でじ(下は微 
生物び繁殖しや 
すい温度帯で 
す。肉類などの 
調理には使わな 
いで < ださい。 


( オート調理） 

調理温度び設定されているコース 


コース 

内容 

パン発酵 

約3日でで、パン生地の発酵びで 
さます。 

焼さ 

約]1己でで、内蓋でパン生地や 
ケーキび焼けます。 

温泉卵 

約 7 crc で、温泉卵を簡単に作れ 
ます。 

下ごしらえ 

約].2気圧の圧力で調理します。 
肉の下ゆでにお使いください。 


♦設定でさる時間 

1分単位で1時間まで。 

(下ごしらえは1日分〜2時間まで) 
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調理のしかた（お願い） 


基本的な操作のしかた 

操 
作 


J 喔) 


で調理 コースを 選ぶ 


参コースキーを押すたびに、〔コー 
ス表示]び点滅し、選択び変わり 
ます。 


選ぶコースを点滅させる 




(牙ート調 a ) ( M^lD C 真空保温: ) 

パン発 験游き I 冶き 卵下ごしらえ 


〈真空保温〉び点滅して日秒経つ 
と、自動的に保温になります。 
コースキーを 押したら続けて押 
して < ださい。 


^(||) 


※〈オート調理〉 
は操作不要。 


で調理温度を設定ずる 

\、，八， 

m ~~ 


/ 


聲こ ♦た 一 ff 一一が 

方题 pD、' { \ ^ 


【調理温度7已での例】 


>3己〜1日日でまで設定でさます。 
(己で刻み） 


3@© で調理時間を設定ずる 


の翁ご $ n r $ 

I ^聲 c if«jr ^聲巧 
雨; ID 、/ 11 ^ 


【調理時間1時間の例】 


>分 キーは押したままでいると早送 
りになります。 （1 時間未満のとき） 

>設定でさる調理時間は、調理コー 
スにより異なります。 


ィ® 


を巧して、調理を開始 


調理温度になると、表示部 
の時間が減り始めます。 


♦ 〔炊飯ランスと表示び点灯します。 
♦下ごしらえは残り7分になると、 
炊飯ランプび点滅。 

(減圧のための時間） 


で 


害 ブザーが鳴った5でさあがり 
ぎ自動で切になります 


>〈下ごしらえ〉は保温になります 
ので、切キーを押して<ださい。 



^溫度が上がるまでの時間 
?約5〜20分 + 設定時間 


で 

が 
」 D 


>実際に調理にかかる時間は、調理温度になる 
までの時間の分、設定時間より長くなります。 

>表示部の時間は、調理温度になると減ってい 
さます。 


調理のしかた 


調理にかかる時間 
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調理のしかた 


お願い 


■ 調理の前に 

♦本書記載の調理時間は目安です。材料の量•温度などにより、でさあびりは変わります。 

♦調理用具はプラスチックや木製のものを使ってください。（内蓋キズ防止） 

♦調理中はふたを開けないでください。（うまくでさなかったり、ふたび閉まらなくなることびあります） 
♦内ぶたの各部-内ぶたパッキン（内蓋のふち）-温度センサーなどに異物び付いていないか確認して 
ください。 (10-11 ページ） 

■ 調理の後に 

♦調理直後は内蓋び熱くなっているので、乾いたなべつかみなどを使用して、内蓋を取り出してください。 
♦でさあびった食品を、内蓋の中に入れたままにしないでください。 

(腐敗-微生物の繁殖-内蓋腐食-つゆ落ち-発酵過剰の原因） 

♦においびつさやすくなるので、気になるとさは煮沸クリーニングをしてください。 （4 日ページ） 


〈下ごしらえ> は、圧力がかかるコースです。 

故障や、けがを防ぐために、次のことをお守りください。 

♦ 次のような料理は作らない。 

-分量の増える煮豆などの料理 -急激に泡の出る重曹などを使5料理 

-のり状になるカレーやシチューのルーなどの料理 -多量の油を使5料理 

•加熱中にふ<らむ、練り製品などを使った料理 
♦クッキングシート-アル S 瘡-ラップなどで落としぶたをしない。 

♦あく取りシートを使うとさは、ス U ット入りのものを使う。 

〈下ごしらえ〉中は、フックボタンを押してもふたは開きません。 

やむをえず途中でふたを開けるとさ…] 3ページ 


パック調理について 

耐熱性の袋に材料と調味料を入れて密封し、水を入れた内蓋の中で調理します。 

内ぶたの蒸気あながふさがれると、やけど、けが、故障の原因になります。 
次のことをお守りください。 

♦ 炊飯コースでパック調理をしない。 

♦パック調理をするとさは〈お好み調理〉9己むじ(下にする。 

♦袋の空気はしっかりとめさ、水位は最大量政下にする。 

《パック調理のポイント》 

① 熱の伝わりをよくするため、袋の中の空気をしっかりとめさ 
ます。スト□一で袋の中の空気を吸うと、しっかりと空気を 
めくことびでさます。（耐熱温度1日日で政上の袋を使う） 

② 余裕を持たせて、上の方で□をしばります。なるべく平らに 
して、熱の伝わりをよくします。 

③ 水の量は袋びつかるくらいにします。 

♦袋を2重にしないでください。 



最大 量 （パックと水を入れたとさの水位） 

水位目盛「全びゆ」1.己まで （ l . OL タイプ) 
水位目盛「全びゆ」3まで （1.8 L タイプ） 
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お料理レシピ 



ご飯 


ぺージ 


五目ご飯 . 24 

ピース ご飯 . 25 

黒豆ご飯 . 25 

たけのこおこね（炊をおこね）……26 

赤飯（蒸しおこわ） . 26 

玄米の炊^ Z ^みご飯 . 27 

鶏がゆ . 27 

ちらしずし（すしめし） . 28 





調理 ぺ-ジ 

ドームスポンジケー丰 . 29 

シンプル丸パン . 30 

ヨーグルト . 32 

いちご ソース . 3 S 

なめらかプリン . 33 

甘酒 . 33 

温泉卵 . 34 

やわらか寄せ豆腐 . 34 

茶碗蒸し . 35 

ピクルス . 35 

バンバンジー . 36 

□ —ストビーフ . 36 

角煮用豚肉の下ゆで . 37 



♦お米の計量は付属のカップで。 （1 カップ=約 
] 8日 ml / 約]合） 

♦大さじ]=1己 ml 、 ルさじ1=己 ml です。 
♦無洗米を使うとさ^水位目盛-コースは〈白米〉の 
かわりに〈無洗米〉に合わせます。 

♦ コース.メニューの設定は24ぺージじ(降をご覧に 
なって、必ず守ってください。 









































五目ご飯 


炊込みご飯 

4カップまで （1 .日 L タイプ) 
6カップまで （1.8 L タイプ) 


水位目盛 

コース メ ニユー 

白米 

(白米） 炊込み 


材料 （4 人 分) 


米. 


3カップ 

にんじん . 

6日旨 

ゆでたけのこ…… 

6日邑 

干ししいたけ…… 

. 2枚 

鶏むね肉 . 

6日邑 

油揚げ . 

20旨 


-酒 . 

大さじ3 


塩 . 

小さじ] 

A 

しよラゆ… 

大さじ] 


即席だしの素 



L ……ルさじ V 2 

しいたけのちどし汁 


y 米は水び澄むまで手 
^早く洗い 、たっぷり 
の水に3日分浸す。 

つ干ししいたけはちど 
ム してせん切りに、油 
揚げは熱湯をかけて 
せん切りにする。に 
んじんはせん切0に、 
ゆでたけのこはラす 
切りに、鶏肉は細か 
く切る。 



3 


浸した米をヴルにあげ、米を内 
蓋に入れる。 A を加え、 「白米」 
の 水位目盛3 までしいたけのも 
どし汁と水を入れてよく混ぜ合 


わせる。 


ム 米の上に切った具をリング状に 
、 のせ、ふたを閉める。 


5 コース キーで 〈白米〉、メニュ 
ー キーで 〈炊込み〉 を選び、 炊 

飯を押す。 


6 


保温になったら全体をふんわり 
ほぐす。 


飲込みご飯のコツ 

♦炊飯量は少なめに。 

♦たっぷりの水に約3日分程度浸してから、ヴルにあげて 
水気を切る。 

♦調味料を加えてから水位合わせをし、底からよくかさ混 
ぜる。 

♦具は… 

-ルさめに切る 

•米1カップあたり7日呂まで 
(乾燥豆は3日呂まで） 

-お米に混ぜない 
-青菜は最初から入れない、炊 
さあびってから(変形、破損の原因） 

♦炊込みご飯び残ったら、保温しないでラップに包み、冷 
凍保存することをおすすめします。 



お願い 

♦早炊をはしない。 

早炊さで炊 < と内ぶた I こ具び詰 
まりやすく、炊さあびつてちふ 
たび開かな < なることびあ0ま 
す。 

♦保温、予約炊飯はしない。（変色 • 
内蓋腐食 • 腐敗の原因） 

♦ 市販のレシピの材料配合で炊い 
たり、水外のちの（トマトジ 
ユースな ど）で炊いた場合、う 
まく炊けないことびあります。 
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ピース ご飯 


水位目盛 

コース メ ニユー 

白米 

(白米） 炊込み 


材料 （4 人分） 

米 . 3カップ 

グリンピース（正は） 

.] 己〇邑 

塩 . 大さじ1/2 

酒 . 大さじ3 

塩 . 小さじ] 


A 


y 米は水び澄むまで手早 
^ く洗い、たっぷりの水 
に3日分浸す。 

) グ IJ ンピースは洗って 
ム 水気を切り、塩をまぶ 
してお<。 

3浸した米をヴルにあ 
^ げ、米を内蓋に入れる。 

A を加え、 「白米」 の 
水位目盛3 まで水を 

入れてよく混ぜ合わせ 
る。 


iiV' ^ -ん • 

龜 - < 二 


^米の上に2を、 IJ ング状にのせ、 


5 


而たを閉める。 

コース キーで 〈白米〉、メニュ 
ー キーで 〈炊込み〉 を選び、 炊 

飯を押す。 


6 


保温になったら全体を而んわり 
ほぐす。 


黒豆ご飯 


水位目盛 

コース メ ニュー 

白米 

(白米） 炊込み 



1 黒豆はさっと洗い、フ 
^ライパンで己〜1日 
分こびさないよラにい 
ってお<。 

) 米は水び澄むまで手早 

一 く洗い、 「白米」 の 水 

位目盛3 まで水を入れ 
る。 

3米の上にいった黒豆を 
^ IJ ング状にのせ、ふた 
を閉める。 

4 コー スキーで 〈白米〉、 メニュ ーキーで 〈炊込み〉 を選び、 炊 飯を押す。 

ろ 保温になったら全体をふんわりほぐす。 



お料理レシピ(ご飯) 
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たけのこおこわ（炊きおこわ) 


水位目盛 

コース メ ニユー 

おこわ 

(白米）炊込み 


材料 （4 人 分) 


わち米 . 

2カップ 

米（ラるち米)…… 

1カップ 

ゆでたけのこ…… 

... 100邑 

油揚げ . 

4日邑 

勇島ち)わ肉 . 

6日邑 


-酒 . 

大さじ] 

A 

塩 . 

即席だしの素 

ルさじ] 


_ . ルさじ]/2 


—しよラゆ… 

大さじ] 

B 

みりん . 

大さじ] 


_酒 . 

大さじ2 


1 米は水び澄むまで手早 < 洗い、 
— たっぷりの水に2時間浸す。 

2 たけのこはうす切りに、油揚げ 
は熱湯をかけてせん切りにし、 
鶏肉は細かく切る。 

3 なべに B を入れて沸騰させ、鶏 
肉-たけのこ-油揚げの順に入 
れて煮汁びなくなるまで煮る。 

X 浸した米をヴルにあげ、米を内 
4蓋に入れる。 A を加え、 「おこね」 
の 水位目盛3 まで水を入れてよ 
く混ぜ合わせる。 

C 米の上に3を IJ ング状にのせ、 
J ふたを閉める。 


炊さおこわ 

4カップまで （ l . OL タイプ) 
6カップまで （1.8 L タイプ) 
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コース キーで 〈白米〉、 メニュ 
ー キーで 〈炊込み〉 を選び、 炊 


飯を押す。 


7 


保温になったら全体をふんわり 
ほぐす。 


cooicincj Memo 

♦もち米2カップに対し、ラる 
ち米]カップの割合で炊いて 
ください。 


赤飯（蒸しおこわ) 


蒸しおこわ 

3カップまで （ l . OL タイプ) 
己カップまで （1.8 L タイプ) 


お好み調理 

設定時間 

1日日 。 C 

日日分 


蒸す 付属の蒸し台 


材料 （4 人分） 

もち米 . 3カップ 

ささげ(またはあずさ） 

. 已〇邑 

打ち水 . 1 20 ml 

(米 ] カップあたり4日 ml ) 


しりり/ an 夕 Memo 

♦ささげの煮汁はおた 
まですくい落として 
空気に而れさせると 
色鮮やかになります。 

♦でさあびりびかたい場 
合は、打ち水をして混 
ぜて]日分程度蒸すを 
くり返してください。 


Y ささげはたっぷりの水でゆで、 
^沸とうしたら湯を捨てる。新し 
い水で7〜8分通りやわらか 
くなるまで煮て、ささげと煮汁 
に分けて;令ます。 

勺米は水び澄むまで手早く洗い、 
一 ささげの煮汁を加えた水に2時 
間浸した後、ヴルにあげて水気 
を切る。浸した水はとっておき、 
打ち水として使ラ。 

3 内蓋に 「白米」 の 水位目盛2 ま 

で蒸し水を入れ、付属の蒸し台 
を置いて 
蒸し布を 
敷く。 


蒸し巧の上に、2の米と1のさ 
さげを混ぜて平らになるよラに 
入れ、所々にくぼみをつけ、而 
たを閉める。※蒸し布は而たに 
はさまない。 




5 コース キーで〈お好み調理〉を 
選び、調理温度キーで100に、 
分キーで己0分に設定し、スタ 
-卜を押す。 

^ ブヴーび鳴ったら、全体に打ち 
^水をふり入れて混ぜて、ふたを 
閉める。 

マコース キーで〈お好み調理〉を 
' 選び、調理温度キーで100に、 

分キーで1日分に設定し、スタ 
-卜を押す。 

Q ブヴーび鳴ったら、別の容器に 
U 移して軽く混ぜる。 
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玄米の炊込みご飯 


水位目盛 

コース メ ニュー 

玄米 

(玄米）ふつ5 


材料 （4 人 分) 


玄米 . 

3カップ 

れんこん . 

……己〇呂 

ごぼう . 

……30旨 

ゆでたけのこ…… 

…… 己〇邑 


「酒 . 

大さじ] 

A 

塩 . 小さじ2/3 

r \ 

しよラゆ… 

大さじ] 


_みりん…… 

大さじ] 


2 


3 

4 

5 


玄米はさっと洗い、 

3ミやちみがらを取 
り除く。 

れんこんは皮をむい 
ていちよ5切0、ご 
ぼラはささびさにし、 

共に水につけてアク 
を抜く。 

たけのこは5す切0 
にする。 

1 の米と A を内蓋に入れ、 「玄 

米」 の 水位目盛3 まで水を入れ 

てよく混ぜ合わせる。 

米の上に2と3を IJ ング状に 
のせ、ふたを閉める。 


玄米の炊込みご飯 
3カップまで （ l . OL タイプ） 
6カップまで （1.8 L タイプ） 



61 


7 


コース キーで 〈玄米〉、 メニュ 
キーで 〈ふつう〉 を選び、 炊 

飯を押す。 


保温になったら全体をふんわり 
ほぐす。 


鶏がゆ 


水位目盛 

トス 

メニユー 

おかゆ•全 

(白米） 

おかゆ 


材料 （4 人分） 

米 . 1カップ 

鶏むね肉 . 100旨 

しよラび……ひとかけ 

ねざ . ] 本 

酒 . 大さじ] 

L 水 . 1 000 ml 

塩 . ルさじ1/2 

みつば . 適宜 


3 

4 

5 


具入りの全がゆ 

1カップまで （1 .日 L タイプ） 
2カップまで （1.8 L タイプ） 


具入りの五分がゆ 

a 己カップまで （ l . OL タイプ) 
1カップまで （1.8 L タイプ） 


なべに鶏肉•水-ぶつ切りのね 
ざ-つぶしたしよラび-酒を入 
れて、中乂であ<を取りなびら 
煮てスープを取り、ヴルでこし 
て;令ましておく。 


^1の鶏肉は Icm 角に切り、 
厶 をまぶしておく。 


塩 


米は水び澄むまで手早 < 洗い、 
ヴルにあげて水気を切る。 

3 の米と;令めた 1 のスープを内 

蓋に入れ、 「おかゆ全」 の 水位 

目盛1 まで水を入れてよく混ぜ 
合わせ、而たを閉める。 

コース キーで 〈白米〉、 メニュ 
ー キーで 〈おかゆ〉 を選び、 炊 

飯を押す。 



6 

7 


保温になったら 2 の鶏肉を加え 
て軽く混ぜる。 

器によそい、お好みでみつばを 
のせる。 


お料理レシピ(ご飯) 
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ちらしずし 


すしめし 

己.己カップまで （ l . OL タイプ) 
] 日カップまで （1.8 L タイプ) 


水位目盛 

コース メ ニュー 

白米すし 

(白米）ふつラ 


材料 （4 人分) 


すしめし…… 

米3カップ分 

r かんぴょラ 

. 10邑 

だし汁… 

...... 200 ml 

砂糖…… 

……大さじ] 

みりん… 

... 大さじ]/2 

_しょうゆ 

……小さじ2 

r 干ししいたけ……3枚 

だし汁… 

...... 200 ml 

砂糖…… 

……大さじ] 

_しょうゆ 

……ルさじ2 

" れんこん 

. 100邑 

だし汁… 

大さじ]]/2 

砂糖…… 

大さじ]]/2 

L 塩 . 

... ルさじ]/2 

" にんじん 

. 70呂 

油揚げ… 

. 40邑 

だし汁… 

...... 200 ml 

砂糖…… 

……大さじ2 

_しょうゆ 

……大さじ] 

えび' . 

. 6尾 

薄焼さ卵…… 

. 2枚 

さやえんどラ 

. 適宜 

のり . 

. 適宜 



2 


3 


4 

5 


すしめしを作る。 
(下記参照） 

かんぴよ5•干しし 
いたけは十分にちど 
し、かんぴよラは下 
ゆでしてお<。それ 
ぞれ煮含め、；令まし 
てから切る。 



れんこんは皮をむい 
てラす切0にし、ラ 
すい酢水で透さ通る 
までゆでてから、だ 
し汁-砂糖-塩を煮立てた中に 
入れ、さっと煮て；令ます。 


薄焼さ卵はせん切りに、さっと 
^ゆでたさやえんどうは斜めのラ 
す切0にする。 


にんじんはせん切りに、油揚げ 
は熱湯をかけてせん切りにし、 
いっしょに煮る。 

えびは背わたを抜いてゆで、力 
ラをむいて腹側に包 T を入れて 
開さ、合わせ酢に浸しておく。 


ツ2 • 3 • 4の汁気を切って、め 
' くもりのあるすしめしに手早く 
混ぜる。 

P 器に盛0、己のえび -6 の薄焼 
む き卵•さやえんどうを散らし、 
お好みで細 < 切ったのりをのせ 


る。 


すしめしの作りかた 

材料 （4 人分） 


米 . 3カップ 

合わせ酢（混ぜておく） 

_酢 . 大さじ6 

砂糖...大さじ2]/2 
_塩 ...... ルさじ]]/2 


①米は水び澄むまで手早く洗い、「白 

米すし」の水位目盛3まで水を入 

れ、ふたを閉める。 

⑨コースキーで 〈白米〉、 メニューキ 
-で〈ふつう〉を選び、炊飯を押す。 

③ 酢水を含ませたふさんですしおけ 
をふさ、炊さあびったご飯をすし 
おけに移す。 

④ 合わせ酢をご飯にまんべんなくか 
け、ご飯を切るように混ぜる。う 
ちわであおいでご飯につやを出す。 

《内蓋で合わせ酢を混ぜないでくだ 
さい。 


しりりに m リ Memo 

♦水のかわりに;令ました昆布 
だしを使ラと、うまみび増 
します。（屋布を入れて炊く 
とさは、お米の上にのせる） 

♦ご飯び熱いラちに合わせ酢 
を混ぜると、合わせ酢びご 
飯によくしみ込みます。 

♦すしおけを使ラと、余分な 
水分を吸ってくれるため、 
ご飯びベちやつさにくくな 
ります。 
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ド^ームスポンジケ^ーキ 


オート調理 


焼さ 


設定時間 


4日分 


材料 

薄力粉 . 120旨 

ベーキングパウダー… ノ」 \さじ1/2 


卵 . 

グラニュー糖-‘ 
パニラオイル•‘ 
溶かしバター’ 
牛乳 . 


.. 4個 

]0〇邑 
.. 少々 
.. 30邑 
30 ml 


あんずジャム（裏ごしする） 


大さじ4 (80 邑） 


《アイシング》 
f 粉糖 • 
L レモン汁 • 


. 己〇邑 

ルさじ]1/2 


薄力粉とベーキングパウダーを合わせてふるってお 
く。内蓋に溶かしバター(分量外）をうすくめる。 


〇 ボウルに卵を割り入れ、 

厶 グラニュー糖を加え、泡 
立て器で軽く混ぜて湯せ 
んにかけ、卵液の温度び 
人肌くらい（約4日で） 

になったら、はずしてさらに泡立てる 
※内蓋では泡立てない。 


の 


3 


4 


泡立て器を持ち上げると 
筋びかけるくらいもった 
りした状態になるまで泡 I 
立てて、バニラオイルを 
2〜3滴加える。 

3に1の薄力粉とベーキ 
ングパウダーを2〜3回 
に分けて振り入れ、木べ 
らで切るようによく混ぜ 
る。 



しりり/ an 夕 Memo 


♦泡立てに使ラボウルや泡立て器の、油分•水分をし 
っか〇而さとっておさます。 

♦八ンドミキサーを使ラと泡立てび楽にでさます。 
♦でさあがりは上面に焼さ色びつさません。上面を底 
にしてデコレーシヨンします。 


最大量 

薄力粉1 20 g まで 
(1 .日 L /1.8 L タイプ） 



C 溶かしバターと牛乳を4 
J へ散らす様に全体に振り 
入れ、手早く混ぜる。 

^ 内蓋に己を流し入れ、1 

^〜2回たたいて空気を抜さ、内蓋を本体に入れて 
ふたを閉める。 

コース キーで 〈オート調理〉焼きを選び、分 キー 

で40分に設定して、スタートを押す。 



7 


〇ブヴーび鳴ったら、焼さあびり状態を確認する。 
a 竹ぐしを刺して生地び ついて こなければ焼きあびり。 
生地び ついて さたとさは、焼さ時間を追加する。 

なべつかみなどを使って内蓋を取り出す。ケーキ 
クーラーをかぶせて逆さにし、ケーキを取り出し 
て粗熱をとる。 


夕 


ケーキの表面にあんずジャムを八ケで塗る。 

A を混ぜてアイシングを作り、ケーキび;令めてか 
らアイシングを上からたらして表面を乾かす。 


♦アイシングの代わりに生ク IJ ームやフルーツなどを 
飾ってアレンジできます。 

♦焼さあびったケーキをそのままにしておくと、つゆ 
び落ちてふやけることびあります。 


お料理レシピ(ご飯/ケ—夺) 
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シンプルかパン 


最大 量 

強力粉 200 g まで 
(l.OL/l.SL タイプ ) 



材料 





-強力粉 . 

. 200 呂 

牛乳 . 

.130ml 

A 

ドライイースト" 

砂糖 . 

_塩 . 

••••小さじ]]/3 (4 邑） 

. ルさじ 2 

. ルさじ2/3 

バター（食塩不使用）…•… 

. 20 呂 


1 A をふるってボウルに入れる。 

2 牛乳を温めてノくターを加えて溶かし、4日でくらい 
に;令ます。（己び C じ(上ではイーストび働さません） 


3 1 に 2 を加えて菜ばしで 
さつくり混ぜ合わせてひ 
とかたまりにし、台の上 
に出してつやのある生地 
になるまで手で十分にこ 
ねる。（約1日分） 



4 


生地を丸め、とじ目を下 
にして油少々（分量外） 
をラすくめった内蓋に入 
れ、ふたを閉める。 


※丸めた生地をつぶして 



少し平たくすると発酵しやすくなります。 


5 《一次発酵》 

コースキーで〈オート 調 
理> パン発酵を選び、分 
キーで 4 日〜日日 分に 設 

定して、スタートを押す。 



f 《フインガーテスト》 

Cl ブヴーび 鳴ったら、発酵状態を確認する。約2倍 
に而くらみ、指に強力粉をつけ生地の中央にさし 
て、<ぼんだあとびそのまま残れば一次発酵完了。 
発酵不足のとさは、発酵時間を追加する。 


ブ《ガス巧き》 

' 生地を上から軽<押さえ 
て空気を抜く。 

P 《成形》 

a 生地を取り出し、丸め直して合わせ目をしっかり 
とじ、合わせ目を下にして内蓋に入れ、ふたを閉 
める。※丸めた生地をつぶして少し平たくすると 
発酵しやすくなります。 

9《二次発酵》 

/コース キーで 〈オート調理> パン発酵 を選び、 分 

キーで 30〜40分に 設定して、 スタートを 押す。 

in ブヴーび鳴ってこ次発酵 
び終了したら、上面に強 
力粉少々（分量外）を茶 
こしで而0、而たを閉め 
る。 

11 《焼成》 

コー スキーで 〈オート調理> 焼き を 選び、 分 キー 

で 3己〜40分に 設定して、 スタートを 押す。 

飞） ブヴーび鳴ったら、なべつかみなどを使ってパン 
心厶 を取り出す。 
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I 一次発酵の確認（フィンガーテスト） 

♦材料の種類 • 計量，室温，生地温度などの違いにより発酵状態び変わります。 
発酵状態を確認して発酵時間を調整してください。 


発酵不足のとき 

発酵過剰のとき 

フィンガーテストで V / 

フィンガーテストで グン/ 

指のあとが元に戻る 

指を巧くとしぼむ 

かたく重いノ ':ンになる 

ノてヴついたノてンになる 

一次発酵の時間を追加して<ださい。時間を追 

生地の初期温度び高かったり、発酵時間び長す 

加してちふくらまないよラであれば、材料びち 

ざたりすると、発酵び進みすざます。 

いかちしれませんので、お確かめください。 

次回から発酵時間を少し短めにしてください。 


お 

料 

理 

レ 

シ 

I 〇 


パ 

ン 


アレンジパン 

シンプル丸パンのこねあげた生地に、 
レーズンやくるみを混ぜます。 

. レーズンやくるみは日日呂を目安にし 
てください。（くるみは砕いて） 
•アレンジパンは、裏返してさらに]日 
分焼いてください。 


Looicincj Memo 

♦ でさあびりは白くてしっとりしたパンになります。 
♦上面にち焼さ色をつけたいとさは、パンを裏返し、さ 
らに1日分焼いてください。 

♦パンを取り出すとさはしゃちじを使い、片手を添える 
と取り出しやすくなります。 

♦パン生地をこねられるもちつさ機などを使うと、生地 
作りび楽にでさます。 

♦焼さあびったパンは、冷めてから切るとされいに切れ 
ます。 
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ヨーグルト 


最大量 

牛乳己日日 ml まで 
(l.OL/l.SL タイプ ) 


お好み調理 

設定時間 

4日 。 C 

4時間 


材料 

牛乳 . 己00 ml 

市販のヨーグルト（プレーン） 
. 50 ml 




2 

3 



内蓋に入るサイズの、清潔なプ 
ラスチック製容器に牛乳とヨー 
グルトを入れて混ぜ、ラップを 
かける。 

※陶器-金属製の器は使わない。 


内蓋に容器びつかるくらいの水 
を入れ、1の容器を入れ、ふた 
を閉める。 


コース キーで 〈お好み調理〉を選び、調理温度 キーで 40た、時 キーで 4時 
間に設定して、スタートを押す。 


X ブヴーび鳴ったら、固まり具合を確認する。固まったら;令蔵庫で;令やす。 
、 固まっていないとさは、調理時間を追加する。 


し 0 cmn リ Memo 

♦使用する市販のヨーグルトによって固まり具合び異なります。様テを見て設定時間を調整してください。 
♦ ヨーグルトを]日日 ml にすると3時間でできます。（牛乳は己日日 ml のままです） 

♦できあびったヨーグルトを種にして作らないでください。 

♦固まり始めたとさにゆすったり混ぜたりしないでください。固まらないことびあります。 

♦でさたヨーグルトに液体び生じることびありますび、乳清と呼ばれる乳成分の一部です。 


いちごソ^ース 


お好み調理 

設定時間 

7日 。 C 

3日分 


G パック調理 

耐熱性の袋） 


材料 


いちご…… 

. 180邑 

砂糖 . 

.. 80〜] 00邑 

レモン汁…’ 

. ルさじ2 


T いちごは洗ってへたを取り、2 
一〜4つに切る。 

ク耐熱性の袋に1を入れ、砂糖 • 
ー レモン汁を加えて混ぜ合わせ、 
空気をめいて□をしばる。 


3 


内蓋に2を入れ、つかるくらい 
の水を入れ、ふたを閉める。 


ふ コース キーで〈お好み調理〉を 
4選び、調理温度キーで70た、分 

キーで30分に設定して、スタ 
-卜を押す。 


ご ブヴーび鳴ったら、はしなどを 
使って取り出す。 


6 


粗熱びとれたら;令蔵庫で;令やす。 
お急ぎのとさは、袋のまま水に 
つけて;令ますことちでさます。 


し 00 に m 巧 Memo 

♦ヨーグルトやアイスにかけてお召 
しあびりください。 

♦でさあびったちのは、冷蔵庫に入 
れて早めに食べきりましよラ。 
♦煮つまらないので、いちごの色は 
ラす < なります。 
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なめらかフリン 


お好み調理 

設定時間 

8己で 

3日分 


蒸す付属の蒸し台） 



しりり/ an 夕 Memo 

♦プリン液はこしまし 
よう。なめらかさび 
違います。 

♦卵液の表面の泡を取 
0除くと、されいに 
でさあび0ます。 


1 プ IJ ン液を入れる耐熱容器を用 
意する。內蓋に蒸し台を入れた 
状態で耐熱容器を置さ、ふたび 
閉まるか確認する。 

2 卵に砂糖を加え、泡立て器で混 
一 ぜる。（泡立てないように） 

3 2に牛乳を少しずつ加えなびら 
混ぜ、バニラエッセンスを加え 
る。 


4 


5 


3を布巾またはでさるだけ目の 
細かいこし器でこし、耐熱容器 
に等分にをぎ入れる。 

内蓋の水位目盛 「白米」の 2ま 
で水を入れ、付属の蒸し台を入 
れ、4を置いてふたを閉める。 



6 


7 


コース キーで〈お好み調理> を 
選び、調理温度キーで8己に、 

分キーで30分に設定して、ス 
タートを押す。 

ブヴーび鳴ったら、なべつかみ 
などを使って器を取り出す。 


8 粗熱びとれたら;令蔵庫で;令や 
す。 


甘酒 


水位目盛 

トス 

メニユー 

おかゆ•全 

(白米） 

おかゆ 


お好み調理 

設定時間 

6日 。 C 

9時間已日分 


材料 


わち米 . 

•••• ]/2カップ 

米こうじ••… 

. ]00邑 



1 ちち米は水び澄むまでよ<洗 

^ IA 「全がゆ」 の 水位目盛 0 .己 

まで水を入れ、ふたを閉める。 

ブコース キーで 〈白米〉、 メニュ 
厶 ーキーで 〈おかゆ〉 を選び、 炊 

飯を押す。 

3保温になったら切を押し、なべ 
^つかみなどを使って内蓋を取り 
出す。 

内蓋に入るサイズの、清潔なプ 
ラスチック製容器に3のおかゆ 
を入れる。 

※陶器-金属製の器は使わない。 

4び約4日でに;令めたら、米こ 
うじを加えてよく混ぜ、ラップ 
をかける。 


4 


5 


6 


7 


9 


最大量 

ちち米]/2カップまで 
(1 .日 L /1.8 L タイプ） 

洗った内蓋に容器びつかるくら 
いの水を入れ、曰の容器を入れ、 
ふたを閉める。 

コース キーで〈お好み調理> を 
選び、調理温度キーで6日で、時 • 
分キーで9時間日0分に設定し 

て、スタートを押す。 


〇ブヴーび鳴ったら、なべつかみ 
^などを使って容器を取り出す。 


別のなべに8を移して軽く沸騰 
させ、発酵を止める。 


9を2倍くらいに薄めて、お好 
みで砂糖•塩-しようびなどを 
加える。 


お料理レシピ ( ml グルト/いちごソース/プリン/甘酒) 
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温泉卵 


最大量 

6個まで （ l . OL タイプ) 
8個まで （1.8 L タイプ) 


オート調理 

設定時間 

温泉卵 

S 日〜2己分 


材料 

卵 . 4個 

水 . 卵びかぶる程度 

ラまだし（下記参照） 

わさび . 適宜 


1 内蓋に卵を入れ、卵びかぶる程 
度の水を入れ、ふたを閉める。 

つコース キーで 〈オート調理〉温 

一 泉卵を選び、分キーで20分に 
設定して、スタートを押す。 


3 


ブヴーび鳴ったらすぐに卵を取 
り出し、ていねいに殻を割って 
器に入れ、ラまだしをかけてわ 
さびを添える。 



うまだしの作りかた 

鍋にだし汁1日日 ml 、 みりんルさじ2、しよう 
ゆ小さじ1、塩少々を合わせ、沸とラしたら削 
りびつお少々を加えてひと煮立ちさせる。 

乂を止め、己分ほどおいてこす。 


Looicincj Memo 

♦設定時間を短くするとやわらかめに、長くするとか 
ためになります。 

♦次の場合はやわらかめになります。 

-卵の数び少ない/水の量び多い 
-卵の温度/水温び低い 
-卵び大さい 

♦お湯に入れたままにするとかたくなります。 

♦すぐに殻を割らないとさは水につけて; 令ますことを 
おすすめします。 


やわらか寄せ豆腐 


お好み調理 

設定時間 

7 己で 

日日〜己己分 


最大量 

豆乳己日日 ml まで 
( l . OL / l.SL タイプ) 


T 内蓋に豆乳とにびりを入れ、しゃもじなどでムラびないよラ 
^ に全体をよくかさ混ぜ、ふたを閉める。 


材料 

無調整豆乳（大豆固形分8%1；|上） 

. 己00 ml 

にびり . 分量はにびりの説明 

書に従ってください 


2 


コース キーで 〈お好み調理> を 選び、調理温度 キーで 
7日た、分 キーで 曰日〜日日分に設定して、スタートを押す。 


3 


ブヴーび鳴ったら、固まり具合を確認し、固まったら豆腐を 
別の容器に移す。 

固まっていないときは、調理時間を追加する。 


しりり/ an 夕 Memo 

♦調整豆乳ではでさません。 

♦スプーンですくって食べるくらいのやわらかさになります。冷蔵庫で;令やすと少しかためになります。 
(市販の豆腐のよラにかたくなりません。） 

♦豆乳とにがりの種類により、固まり具合は異なります。設定時間を調整してください。 
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茶碗蒸し 


お好み調理 

設定時間 

9 己で 

3 日〜 4 日分 


蒸す付属の蒸し台） 


材料（蒸し茶碗2個分） 

卵 .] 個 

だし汁 .150 ml 

塩 . ルさじ！/已 

しようゆ…ルさじ！/已 
みりん…ルさじ11/2 

えび . 2尾 

勇島肉 . 30旨 

しようゆ……ルさじ1/2 


A 


生しいたけ . 

.…]個 

かまぼこ . 

.…2枚 

ぎんなん（宙詰）… 

.…4個 

みつば . 

■••• 適宜 


2 


3 


4 


5 


蒸し茶碗を用意する。 

內蓋に蒸し台を入れた 
状態で蒸し茶碗を置さ、 

而たび閉まるか確認す 
る。 

ボールに卵を割り入れ 
て十分にほぐし、をま 
した A を入れて混ぜ合 
わせ、布巾またはこし 
器でこす。 

えびはカラと背わたを 
取り、生しいたけはラ 
す切りにする。鶏肉は 
そぎ切りにして、しよ 
ラゆをかけて下昧をつける。 


蒸し茶碗にみつば iU 外の具を等 
分に入れ、2を等分にをぎ入れ、 
ラップでふたをする。 

内蓋の水位目盛「白米」の2ま 
で水を入れ、付属の蒸し台を入 
れ、4を置いてふたを閉める。 



6 


7 


コース キーで 〈お好み調理> を 
選び、調理温度 キーで 9己に、 

分キーで3日分に設定して、ス 
タートを押す。 

ブヴーび鳴ったら、なべつかみ 
などを使って器を取り出し、み 
つばをのせる。 


ピクルス 


お好み調理 

設定時間 

7 日。 C 

] 日分 


ック調理耐熱性の袋 


材料 

お好みの野菜…2己0旨程度 
(玉ねぎ、人参など） 

砂糖 . 大さじ3 

塩 . ルさじ] 

A 酢 . 大さじ4 

水 . 大さじ2 

□-リエ .] 枚 


^野菜は一□大に切る。 

2 耐熱性の袋に1と A を入れて混ぜ合わせ、空気をめいて□をしばる。 

^内蓋に2を入れ、つかるくらいの水を入れ、ふたを閉める。 

X コース キーで 〈お好み調理〉 を 選び、調理温度 キーで 7日た、分 キーで 1日分 
^ に設定して、スタートを押す。 


5 

6 


ブヴーび鳴ったら、はしなどを使って袋を取り出す。 

粗熱びとれたら;令蔵庫で;令やす。 

お急ぎのとさは、袋のまま水につけて;令ますことちでさます。 


お料理レシピ(温泉卵/豆腐/茶碗蒸し/ピクルス) 
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バンバン ジー 


お好み調理 

設定時間 

7日 。 C 

日日分 


パック調理 耐熱性の袋 ） 


材料 


鶏むね肉 .] 枚 （2 日日旨） 

塩 . 

. 少々 

酒 . 

•-大さじ2 

長ねざ（ル□切り）- 

…]/4 本 


しよラび（薄切り） 

]/2 かけ 

たれ 



「しょうゆ……大さじ2 V 2 


酢 . 

大さじ 2 /3 


砂糖 . 

ルさじ 2 / 3 


ごま油 . 

. 少々 


フ油 . 

. 適宜 


長ねざ（みじん切り） 

•.. ] /4 本 


しよラび（みじん切り） 



•• ]/2 かけ 


_煎りごま（する）… 

大さじ 2 /3 


トマト（薄切り）-… 

. 適宜 

さゆラり（せん切り) 

. 適宜 


1 鶏肉に塩をふって 
乂ぉく。 

ク耐熱性の袋に 1 と 
酒-長ねざ•しょ 
ラびを入れ、空気 
をめいて□をしば 


3 


内蓋に2を入れ、 
袋びつかるくらい 
の水を入れ、ふた 


を閉める。 



ム コース キーで 〈お好み調 

^理〉を選び、調理温度キーで 
7日に、分キーで己0分に設 
定して、スタートを押す。 


6 


鶏肉び;令めたら、細く切る。 
鶏肉•トマト-さゆうりを盛 
りつけ、たれの材料を混ぜ合 


わせてかける。 


5 ブヴーび鳴ったら、はしなど 
を使って袋を取り出す。 


ローストビーフ 


お好み調理 

設定時間 

7日 。 C 

3日〜己日分 


パック調理耐熱性の袋 


材料 

牛肉（かたまり） 


. 3日日〜己日0旨 

塩 . ルさじ ] 〜1]/2 

こしよう . 少々 


□—U ェ 
サラダ油 


Looicincj Memo 

♦牛肉はお好みで□ースや 
ちち肉をお使いください。 


T 牛肉に塩-こしょうをしっか 
^ りすり込む。 

つフライパンにサラダ油を熱 
し、 1 の牛肉を入れて強乂で 
焼さ色をっける。 

3 耐熱性の袋に2と□ーリエを 
入れ、空気をめいて□をしば 
る。 

ム 内蓋に3を入れ、袋びっかる 
去 くらいの水を入れ、而たを閉 
める。 

5 コース キーで 〈お好み調 

理> を 選び、調理温度 キーで 
70た、 分 キーで 3 日〜日 0 
分に設定して、スタートを押 
す。 



户 ブヴーび鳴ったら、はしなど 
^を使って袋を取り出す。 

つ 牛肉び;令めたら、薄く切り分 
/ける。 
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角煮用豚肉の下ゆで 


オート調理 

設定時間 

〈下ごしらえ〉 

己日分 


取八里 U 入 JC _ ノ」、でノ\イ L / しこ_ご^ノ」 vm ノ 

水位目盛「全びゆ」1.己まで （1 .日 L タイプ 
水位目盛「全びゆ」3まで （1.8 L タイプ） 



2 

3 


内蓋に豚バラ肉-しょラび-長ねざを入れ、材 
料びかぶるくらいの水を入れ、ふたを閉める。 

コース キーで 〈オート 調理> 下ごし 6 え を選び、 

分キーで 己 0分に設定して スター トを押す。 

ブヴーび鳴ったら切を押し、食品を別の容器に 
移す。 


し 00 に mg Memo 

♦ゆでた肉は、ゆで汁に浸した状態で;令蔵保存す^ 
とパヴつさにくくなります。（冷蔵保存は3〜' 
即 U 内に） 

♦冷凍保存する場合は、肉を小さく切るか薄切り (< 
し、ゆで汁ごと保存袋などで密封します。 

♦ゆで汁ごと;令蔵庫で;令やし、浮いて固まった脂^ 
取り除くと力 nu —ダウンでさます。 


材料 


豚バラ肉（己 cm 角） 

…600呂 

しよラび（薄切り）" 

-1かけ分 

長ねざ（つぶす）••… 

. 己 cm 

水 . 材料びかぶる程度 


〈下ごしらえ〉は肉の下ゆでに使います 


Loofcincj ^emo 

♦ゆで水の量は、材料びかぶる程度に。（圧 
力調理のため、蒸発量は少な<なります） 
♦材料び大さいとさは、設定時間を長めに 
します。設定時間は一切れの大ささによ 
つて異なります。 

♦材料などにより、できあびりに差び出る 
ことびあります。お好みに合わせて設定 
時間を調整してください。 

『肉の下ゆで』だけにお使いください。魚など肉!;1外のちのをゆでたり、調味料や香りの強い香辛料は 
入れないでください。（におい、内蓋腐食、ふきこぼれによる故障の原因） 


一切れの分量*大ささ 

設定時間の目安 

牛肉 

ちち（角切り 3 cm ) 

3己〜4己分 

すね（角切り 3 cm ) 

1時間〜]時間2日分 

すじ（こま切れ） 

1時間〜]時間]己分 

豚肉 

ちち（角切り 3 cm ) 

3己〜4己分 

バラ（角切り 3 cm ) 

2己〜3己分 

バラ（かたまり2己〇呂） 

50分〜]時間 

关鳥肉 

手羽先 （1 本4□呂） 

2己〜3己分 

むね （1 枚2日日呂） 

3日〜4日分 


お料理レシピ(バンバンジ 1/ □ —ストビ—フ/下ごしらえ) 


7D 4 


- 」 を 
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お手入れ 


巧れたまま使5と、においなどの原因になりますので、常に清潔に 
してください。 

とくに内ぶた-蒸気□は炊飯のたびにお手入れをしてください。 


A 警告 

A 注意 

内ぶたの各部、クランプ部の凹部の異物は取り除く 

( 炊飯中に而たび開いたり、蒸気をれなどによる^ 

V やけどの原因 > 

お手入れは、必ず電源プラグを抜さ、 
本体が冷めてから行う 

(やけどの原因） 


フイルターの 取り付け 

マークを合わせる 


内ぶた 炊飯のたびにお手入れしてください 

内ぶたはフィルターをはずしてめるま湯に浸し、ス 
ポンジで洗い、水分をよくふき取る 
圧力調整部-安全弁-逆止弁-真空吸気□のあなに付着 
している 異物は、竹串やようじなどで取り除く 

♦調味料を入れて炊飯した後、内ぶたを洗わないとサビの 
原因になります。 

♦ 内ぶたの各部にご飯粒などの異物び詰まっていると、ふ 
たび開かない、圧力び異常に高まって、炊飯中にふたび開いたり、蒸気ちれなどによ 
るやけど-けびの原因になります。 

♦フィルターの内側に炊飯後の水滴び残ったまま使用すると、ご飯の変色 • 腐敗の原因 
になります。 



フイ J レタ- 
をはずす 



つまみび水平になるまで回す 


〇 


内ぶたの確認 フィルター外の各部は、はずせません（無理に力を加えると破損の原因） 


真空吸気 □ 

のあな 

異物確認 
(裏側ち確認） 

安全弁 

綿棒などで 
2〜3回押し 
て、スムーズに 
動くことを確認 



圧力調整部のあな 

異物確認 



逆止弁のあな 

異物確認 


圧力調整部 

異物確認 

安全弁 

軸周囲-スプ IJ ング部の 
異物確認 


逆止弁 

軸を押して、スムーズに動くことを確認 
あなの周囲の異物確認 


■ 内ぶたをはずす 


■ 内ぶたを付ける 


□ックボタンを 
押し上げる 



片手でつまみを持ち、□ックボタン 
を押し上げ、□ックをはずす 

〇 片手で押さえてはずさない 
と、内ぶたび手前に倒れ、け 

片手でび•破損の原因になります。 
押さえる 



凸部に 
のせる 


①ふたの凸部 （2 ヶ所） 
に、内ぶたの差込み 
部をのせる 



② r カチッ」と音がする 
まで上側を押し込む 


>内ぶたび付いてないと、ふたび閉まりません。 
(付け忘れ防止のため） 
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次のものは使わないでください 懐形•腐食•変色•ヒビ.傷の原因） 

• 食器洗い乾燥機-食器乾燥器 
• 台所用中性洗剤外の洗剤 

♦ベンジン.シンナ ー• アルコール.クレンヴ ー• 漂白剤 
♦たねし-メラミンスポンジなどの傷びつさやすいちの 



蒸気□-蒸気□取付け直 B 炊飯のたびにお手入れしてください 

. 丰ャップ 本体からはずして蒸気□の中を水洗いする 

♦ 蒸気□の中のミちれは、ご飯のにおいの原因になります。 
また、ふきこぼれたり、ふたを開けたときに水びたれ 
ることびあります。 

- 蒸気□取付け部はおねばが付さやすいので、 
かたくしぼったふさんで巧れをふさとる 



■ 本体からはずす 


上ち f し弓 I っ張る 



取り付けるときは、 
押し入れる 


開ける 

ケースとキャップを 
つかみなびら 


閉じる 




□ックをはずす 


ケースのつめをキャップの 
あなに差し込み、□ックを 
確実に閉める 


>蒸気□パッキンびはずれてしまったとさは、溝に押し入れ 
て < ださい。 


本体 

かた<しぼったふさんでふ< 


内蓋-しやもじ-しゃもじ立て-蒸し台 

スポンジと台所用中性洗剤で洗う 


吸気□-排気 □ 

綿棒などでほこりを取る 

- 排気口 
- 吸気 □ 



お手入れ 


(つづく）39 
















































お手入れ 


放熱板-蒸気通路 



かた<しぼったふさんでふ< 

♦おねばび付さやすいので、まめにお手 
入れしてください。 


(Q はずせません 

無理に弓 I っ張らない。 



真空吸気口 


真空排気口 

かた<しぼったふさんや 


綿棒などでふく 

綿棒などでふく 


水滴び出てさて、 

♦ 真空にするための吸気□です。 


枠の上にたまって 

異物は取り除いてください。 


いるとさは、ふさ 

♦パッキンははずせません。無 


とって < ださい。 

理に引っ張らないでください。 




ふたの内側•枠 

かた<しぼったふさんでふ< 

♦異物び付いたままふたを閉めると 
炊飯中にふたび開いて、やけど- 
けびの原因になります。 


庫内 

かた<しぼったふさんでふ< 

♦水をかけたり、入れたりしない。 


温度センサー （2 ヶ所） 

かた<しぼったふさんでふ< 

こびりついたミちれは細かいサンドぺ 
ーパー (6 日0番程度）で軽くみびさ、 
かた< しぼったふさんでふさとる。 

♦ 巧れたまま使5と熱の伝わ0び悪 
くなり、うまくご飯び炊けません。 


にぉぃが気になった5煮沸クリーニング 

1 内蓋に水を入れ、ふたを閉める 

「白米」の2まで 

2 コース/メニユーキーで〈白米•ふつう〉に設定し、炊飯キーを押す 

♦約3日分後に蒸気び出始めます。勢いよく出ますので、ミ主意してく 
ださい。 

3 保温になった5、切キーを押す 

♦蒸気び出てこなくなってからふたを開けてください。 

4 本体が冷めた S 残った湯を捨て、各部のお手入れをする 


♦水政外(洗剤など）は 
絶対に入れない。 
♦連続して煮沸ク U — 
ニングしないで<だ 
さい。 

♦ においによっては、 
完全に落ちないこと 
ちお0ます。 
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内蓋の取扱い (末永くお使いいただくために） 

内蓋のフッ素樹脂加工に、はびれや而くれび生じる原因になりますので、内蓋は次のことを守り大 
切にお使いください。 



塩-しょうゆなどの調味 
料を使った炊込みご飯な 
どは保温しない 


/炊込みご飯は 
、保温しないでね 



クレンヴーや漂白剤、金 


泡立て器などでお米を 
洗わない 




異物（石など）び混じつ 
たまま、お米を洗わない 



ご使用にとちないフッ素樹脂 
面に色ムラびでさることびあ 
りますび、衛生上には影響あ 
りません。 

安/こ\してお使いください。 


※内蓋び変形したり、フッ素樹脂に摩耗-はびれ-ふくれび生じたとさは、 
お買い上げの販売店にご相談<ださい。 


お手入れ I 内蓋の取扱い 
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ラまくでをない/故障かな？ 

修理を依頼する前に、一度お調べください。お調べいただいてもわからないとさは、東芝家電ご相 
談センターにお問い合わせください。 （47 ページ） 




んなとさ 


原四/お調べいににこと （参照ぺージ） 


やわ5かい 

ベちやつく 
ご飯が固まる 


•水を少なくしたり、メニューを〈しやっきり〉にして炊いてください。 

•炊さあびったらすぐにご飯全体をほぐして、余分な水蒸気を逃びしてくだ 
さい。 

•新米は水を少なめにして炊いてください。 

• 炊飯前に浸したり、予約炊飯の場合はやわらかめになります。 

• お米を強くといだりヴ j レ上げ放置すると、お米び割れてベちやつく原因に 
なります。 

• お湯や pH 9 iU 上のアルカ U 水を使っていませんか？ 


かたい 
ぱさつ< 


•水を多めにしたり、メニューを〈やわらか〉にして炊いてください。 

•硬度の高いミネラルウオーターを使っていませんか？ 


こげる 

※ラすいキツネ色のこ 
げは故障ではありま 
せん。 


次の場合はこげやずくなりまず。 

♦洗米び不十分なとさ。 

♦浸し時間び長いとさ。予約炊飯のとさ。 

♦無洗米を炊いたとさ。1〜2回すすぐとこげびやわらざます。 
• 胚芽米を炊飯したり、炊込みご飯などで調味料を入れたとさ。 


うまく炊けない 


• 庫内や内ぶたびあたたかいまま炊飯していませんか？人肌程度に;令まして 
から炊飯してください。 

•早炊さは少し水っぽくなったり、かために炊さあびります。 （17 ページ） 
♦内ぶたに異物び詰まっていたり、温度センサー (2 ヶ所）•内ぶたパッキン•内 
蓋のふち • 真空吸/排気□に異物び付いていませんか？ (10- 11ページ） 

•内蓋-内ぶたび変形したり、内ぶた-蒸気□を付け忘れていませんか？ 

• 炊飯中に停電びありませんでしたか？ 


炊込みご飯が 
うまく炊けない 


>具をお米に混ぜていませんか？ 

その他、「炊込みご飯のコツ」に4ぺージ）をご覧ください。 


変色ずる 
にお5 


• 洗米び不十分ではありませんか？ 

•次のような保温をした。 

長時間の保温、炊込みご飯、発芽玄米、白米!;^外のご飯、冷やご飯、 

しやちじを入れたまま 

•長時間の予約炊飯をしていませんか？ （1 己ページ） 

•本体びミちれていませんか？とくに内ぶた-フィルター-蒸気□は炊飯のた 
びにはずして洗い、水分をよくふさとってください。また蒸気通路の水分 
も毎回ふきとってください。 （38 〜4日ぺージ） 

• 保温び途中で切れていませんか？ 

保温中に内蓋を取り出した、誤って切キーを押した、 

長時間の停電により電源び切れた 


乾燥ずる 


>内ぶたパッキン • 内蓋のふち • 本体の枠の上に異物び付いていませんか？（し 
つか0ふたび閉まつていない） 

>内蓋の外面.温度センサーに異物び付いていませんか？ 

>蒸気□は確実に付いていますか？ 

>長時間の保温や再加熱をくり返していませんか？ 


ベちやつく 


>ご飯粒び内蓋側面に残らないように中央に寄せてください。 
>保温中にとさどさご飯をまぜてください。 


ご飯が 


保温のご飯が 
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内蓋に薄い膜ができる 


>オブラート状の薄い膜は、米の5まみ成分（デンプン質）び溶けて乾燥し 
たちので、異常ではありません。 


中央部が<ぼむ 


I かまど炊さ本来の、ご飯を包み込んで炊さあげる炊飯方式のためです。 
I フィルターを付けないと、中央部びくぼむことびあります。 


ふたを開けると水滴が 
落ちる 


>ふたを開けるタイミングや室温などにより、水滴び枠などに落ちることび 
あります。気になるときはふいてください。 


内蓋側面や内ぶたにご 
飯粒が付く 


I フイルタ- 
0ます。 


-を付けないと、真空を解除するとさに米粒び飛び散ることびあ 


開<のに時間がかかる 


•密閉度び高いため、フックボタンを押してからふたび開くまで、少し時間 
びかかります。とくに、保温中など本体び温かいと、冷えているとさより 
ち時間びかか0ます。 


閉まりに<い 
閉ま5ない 


•内蓋の密閉度び高いため、閉まりにくく感じることびあります。とくに、保温 
中など本体び温かいと、をえているときよりも閉まりにくくなります。 

ふたの先端中央を「カチッ」と音びするまで押してください。 

• 内ぶたは付いていますか？付け忘れ防止のため、内ぶたび付いていないと 
ふたは閉ま0ません。 

♦内ぶたの下部にある差込み測ま、確実に差し込まれてしほすか？ （2 ヶ所） （38 ぺージ) 
• クランプ部のあなの中に異物び入っていませんか？ (39 ページ） 

• 内ぶたに異物び詰まっていませんか？ （38 ぺージ） 

•ふたを閉めてから炊飯キーを押してください。 （1 1ページ） 


炊飯中にふたが開く 


•ふたの先端中央を「カチッ」と音びするまで押してください。 

• クランプ部のあなの中に異物び入っていませんか？ (39 ページ） 
•ふたを閉めてから炊飯キーを押してください。 （1 1ページ） 


フックボタンを押して 
らふたが開かない 


>安全のため、炊飯中はフックボタンを押しても開さません。切キーを押し 
て炊飯をやめるとふたを開けることびできます。 

>真空保温中にフックボタンランプび点灯しているとさは、真空を解除する 
ためにフックボタンを2回押さないとふたび開きません。 （7 ページ） 

>フックボタンが重くてふたが開かないときは、無理にフックボタンを押して開けようと 
せずに、切キーを巧して、本体が冷めて圧力が下びるまでお待ちください。（約40分） 

ふたび開いたら、内ぶた-クランプ部のあなの中の異物を取り除いてくだ 
さい。 （38 - 39ぺージ） 

>切キーを押して本体び冷えた後、フックボタンを押してちふたび開かない 
とさは、お買い上げの販売店にご相談ください。 


予 

約 


ずぐ炊飯を始めた 
予約時刻に炊けない 
予約でさない 


• 1〜2時間じ(内の予約は、すぐに炊飯を始めます。 

• 午前と午後を間違えていませんか？時計は24時間表示です。 

♦現在時刻び違っていませんか？ IJ チウム電池び消耗していませんか？ （44 ページ) 
•室温や水温び低いとさは、炊さあびりび1日分ほど遅れる場合びあります。 
•予約をセットしたときに、内蓋は入っていましたか？ 

•予約のセットを忘れたり、最後に炊飯キーを押し忘れていませんか？ 


こんなとさ 


原因/お調べいただくこと（参照ぺージ） 


炊 

飯 

中 

炊 

飯 

後 


蒸気がられる 

《炊をあがつてか S 確認 
して < ださい。 


1内ぶた-クランプ部に異物び付いていませんか？ （38 - 39ページ） 

1内ぶたパッキン-内蓋のふち-枠の上に異物び付いていませんか？ （1 日ページ） 
1内ぶたパッキンび傷んでいたり、内ぶた-内蓋び変形していませんか？ 

I 内ぶたは確実に付いていますか？ (38 ページ） 


ふさこぼれる 


•お米び少なかった。水び多かった。洗米び不十分。 

• おかゆや玄米を白米コースで炊いた。 

♦温度センサー （2 ヶ所）に異物び付いていませんか？ 
• 蒸気□の中はミちれていませんか？ 

•蒸気□-内ぶた-フィルターび付いていなかった。 

• 内ぶたに異物び詰まっていませんか？ （38 ぺージ） 


度たの開閉 


うまくでさない/故障かな？ 


(つづく）43 



































ラまくでをない/故障かな？ 


こんなとさ 


► 原因/お調べいただくこと（参照ぺージ) 


キ 

1 

表 

示 

キー操作がでさない 

• 電源プラグは差し込んでありますか？内蓋はセットされていますか？ 

•表示部に rCl ( D 」 や 「 FCDl 」 などの表示び出ていませんか？ （46 ぺージ） 
•〈パン発酵〉などの調理コースは予約でさません。 

使用中に 

ランプが消えている 

•使用中に内蓋を取り出すと、電源び切れます。 

•誤って切キーを押したり、長時間の停電びあると電源び切れます。 

フックボタンランプが 
点なしない 
真空1しなりない 

•庫内や内ぶたびあたかかいまま炊飯していませんか？ （1 日ページ） 

• 保温中の点灯については13ページをご覧ください。 

保温経過時間が点滅する 

•長時間保温しすぎのお知らせです。保温を中止してください。 （13 ページ） 

炊きあびる前に切キーを 
押した5、表示が変わっ 
た(残時表示になった） 

•ふたの□ックを解除するため、ふたを開けられるまで少し時間びかかりま 
す。詳しくは「途中でふたを開けるとき」 （13 ページ）をご覧ください。 

《リチウム電池の消耗》 
表示が消えた 

0:00で点滅ずる 

• 本体内部に固定されている U チウム電池び切れています。 

電源プラグを差し込み、切キーを押すと日:□日の点滅び止まり、通常通り 
に使えます。予約炊飯のとさは毎回、現在時刻を合わせてください。電源 
プラグを差し込んでいる間は、時計び動さます。 

電池の取り替えは、お買い上げの販売店にご依頼ください。（有料） 

電池は本体内部に固定されており、お客様自身では交換でさません。 

本体を分解しないでください。 

そ 

の 

他 

使用中に音がずる 

※ちの場合は故障では 
ありません。 

• 「カチャ」音は、圧力を調整するための動作音です。「ジー」音は、通電音 
です。「シュー」音は、蒸気□から蒸気び出る音です。「ブーン」音は、内 
部の熱を外へ逃びすためのファンび回る音です。 

•炊飯開始時、予約セット時、真空保温時の「ブーン」音は、真空ポンプび 
作動する音です。真空保温時の「ブーン」音び気になる場合は、真空ポン 
プび作動しない〈保温〉に切りかえることびでさます。 （12 ページ） 

♦真空保温中（フックボタンランプ点な中）にフックボタンを押すと、真空 
を解除するため「カチャカチャ」音びします。 

♦真空ポンプに吸い込まれた水蒸気び水となって排出されるとさに、 r ブブブ」 
と真空ポンプの音とは少し違った音びします。 

プラスチックなどの 
においがずる 

• 使い始めは1こおうことびありますび、ご使用とともに少なくなります。 
一気になるときは、煮沸ク U —ニングをしてください。 （4 日ページ） 

本体とふたのずきまが 
大きい 

• 炊飯中は圧力により、すさまび少し広びりますび異常ではありません。 

内蓋外面の塗装が傷つ 
いた、巧れた 

•ご使用にとちない、内蓋の外面の塗装び傷ついたり、巧れたりすることび 
ありますび、炊飯や保温をする上で問題なくご使用いただけます。 

電源プラグを抜き差し 
したときに光がでる 

• 本体内部の電気部品に電気び流れるためです。故障ではありません。 

炊飯中-調理中に 
ブレーカーが落ちた 

•他の電気製品と同時に使用すると、定格を超えてブレーカーび働くことび 
あります。単独のコンセントをお使いください。 


■停電した とを 

停電復帰後、再び炊飯や保温を続けます。 

ただし、うまく炊けなかったり、電源び切れたり、予約の炊さあびりび遅れたりすることびあります。 
途中で電源プラグを抜いたり、ブレーカーび働いたとさち同じです。 

※炊飯中や下ごしらえ中に停電などにより電源び切れると、蒸気□から勢いよく蒸気び出ることびあり 
ますのでごを意ください。フックボタンび重いとさはふたを開けないでください。 
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こんなとさ 


► 原因/お調べいただくこと（参照ぺージ) 


調 

理 

調理時間が長い 
設定時間が減5ない 

• 設定時間は調理温度になってからの時間です。温度び上びるまでの時間の 
分、実際に調理にかかる時間は設定時間よりも長くなります。 （21 ぺージ） 

うま<でさない 

♦材料の種類や計量のしかたで、でさ具合び異なります。作り方を確認したり、調理 
時間を変えてください。お好み調理のとさは、調理温度ち変えてみてください。 
•次の場合はうまくでさないことびあります。 

ふたび確実に閉まっていない、蒸気びもれている （43 ページ)、 

温度センサー （2 ヶ所）に異物び付いている、内蓋び変形している、 

でさあびったものを内蓋に入れたままにした、停電びあった （44 ページ） 

蒸し調理 

♦蒸し水び少なすざると途中で電源び切れたり、多すざると調理時間び長く 
なります。蒸し水は「白米」の水位目盛2まで入れてください。 

パック調理 

•材料と調味料を耐熱袋に入れたら、しっかり空気をめいて□をしばって< 
ださい。その他、「パック調理について」 （22 ページ）をご覧ください。 

ハ 。 
ン 

ふ<5みが悪い 

•こね不足。発酵時間び短い。生地の温度び低かった。 

きめが粗く、パヴつく 

•発酵時間び長すざた。粉びちかった。 

表面がベタつ< 

•焼さあびったらすぐに取り出してください。 

パンの断面がつぶれる 

• 人肌まで;令ましてから切ってください。 

上面が白い 
しねがでさる 

• 上面からの加熱びないため上面び白く、しっとりしたノくンになります。 

また、しねちでさやすくなります。 

ケ 

1 

キ 

上面に焼さ色びつかない 

• 上面からの加熱びないため、上面に焼さ色びつさません。 

うま<でさない 

• 卵の泡立ては、筋びかけるくらいしっかりと泡立ててください。 

至 

し 

ふさこぼれる 

•内蓋に入れる量を守ってください。 （37 ページ） 

•調味料や豆類を使った調理はしないでください。 

その他、「炊飯中…ふさこぼれる」の項目をご覧ください。 （43 ページ） 

温 

泉 

卵 

ちようどよいかたさに 
な5ない 

•設定時間を短くするとやわらかめに、長くするとかためになります。 

卵の大ささや温度、水の量や温度によってでさあびりは変わります。 

己 

腐 

やわ5かい 
固ま5ない 

• 水切りしないので、スプーンですくって食べるくらいのやねらかさになり 
ます。冷蔵庫で;令やすと、温かいとさよりち少しかための食感になります。 
• 調整タイプの豆乳ではでさません。 

大豆固形分8%政上の、無調整豆乳をお使いください。 

•豆乳とにびりを均一にムラなく、しゃもじなどで混ぜ合わせてください。 

• 材料の種類や分量により固まりにくいことびありますので、設定時間を追 
加したり、にびりの量を増やしてください。 

3 

1 

グ 

ル 

卜 

固ま5ない 

♦固まり始めたときに混ぜたりゆすったりすると、固ま5なくなることびあります。 
•容器びミちれていたり、牛乳びちかった。 

• でさあびったヨーグルトを種にしないでください。 

•市販のヨーグルトによっては固まりにくいものびありますので、調理温度 
や調理時間を調整してください。 


次の場合は、お買い上げの販売店または東芝家電修理ご相談センターにご相談ください。 （47 ページ) 
• 誤って内蓋を入れずに水やお米を本体に入れてしまったとき。 

• 誤って内蓋-内ぶたを落としたり、ぶつけたりして変形-破損したとき。 

• プラスチック部品やパッキン類が傷んでさたとさ。（数年間のご使用で傷んでくることがあります) 


うまくでさない/故障かな？ 
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エラー！ 


表示 


切キーを押して電源プラグをコンセントから抜さ、 
下記に従って処置を行って<ださい。 


お調べいただくこと/処置のしかた 


表示の解除 



♦一 $ n 

ム • ム| 


•本体底部の吸-排気□のほこりを取り除いて<ださい。 
•紙や巧などのやわらかいちのの上など、吸-排気□をふ 
さぐよラな場所で使わないでください。 

処置後、電源プ 
ラグを差し込み 

(0) を押す 

(エラー表示解除） 

畢 

庫内•内蓋-内ぶ 
たを人肌程度まで 
冷ましてから再開 
して < ださい。 


广 f • 
ム •聲 


•温度センサーや内蓋の底についているご飯粒などの異物 
やミちれを取り除いて < ださい。 

• 水の量び多くありませんか？（水を少なくしてください） 


[ y ィ 


• 電源び 200 V 用コンセントではありませんか？ 

^電源プラグを1 00 V 用コンセントに差し込んでください。 

F G ミ〜!二 y •ミ 

• 故障の表示です。 

一お買い上げの販売店に修理をご依頼ください。 


仕様 


お名 

RC -10 VSA 

RC -18 VSA 

最大炊飯容量 

1.0L 

1.8L 

区分名 

己 

D 

蒸発水量 

己 2.4 呂 

68 .己 g 

年間消費電力量 

12C)kWh/ 年 

183kWh/ 年 

1 回当たりの 
炊飯時消費電力量 

220Wh 

290Wh 

1 時間当たりの 
保温時消費電力量 

26.9Wh 

32.1 Wh 

1 時間当たりの 
予約時消費電力量 

1.4Wh 

1.6Wh 

1 時間当たりの 
待機時消費電力量 

0.87Wh 

0.87Wh 


お名 

RC -10 VSA 

RC -18 VSA 

電源 

交流] 0 0V 己 0-60HZ 共用 

消費電力（炊飯） 

1250W 

14 日日 W 

消費電力（保温） 

平均 26.9W 

平均 32.1W 

寸法 

幅 

27.0 cm 

30.1 cm 

奥行 

37.4cin 

40.1 cm 

高さ 

23.4 cm 

26 .己 cm 

質量 

6.5kg 

8.1kg 

コードの長さ 

l.Om 

l.Om 


♦年間消費電力量は、省エネ法•特定機器「電気ジャー炊飯器」の測定方法による数値です。（区分名ち同 
法に基づいています） 

♦蒸発水量は1回当たりの炊飯時に本体外へ放出した水の質量であり、省エネ法の目標基準を算出するため 
に用いる数値です。 

• 1回当たりの炊飯時消費電力量は、白米•ふつ5コースの時の電力量です。 

♦実際にお使いになる時の消費電力量は、使用頻度-使用時間-お米の量-ご使用のコース-周囲の温度な 
どによって変化しますので、あくまでも目安としてご覧ください。 

♦この商品は曰本国内用に設計•販売しています。電源電圧や周波数の異なる国では、使用でさません。 
海外での修理や部品販売などのアフターサービスち対象外となります。 


圧力炊飯するため、 PS マークと SG マークを取得しています。 



PS マーク 

経済産業省が定めた「消費生活用 
製品安全法」の家庭用の圧力なベ 
及び圧力がまの安全基準に適合し 
ていることを示します。 



製品安全協会 


SG マーク 

製品安全協会が定めた「家庭用の圧力なベ及び 
圧力がまの認定基準」に適合したことをおし、 
万一の製品の欠陥による人身事故の危害防止と 
その救済の補償をする表示です。 
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保証とアフターサービス 


必ずお読みください 


ご不明な点や修理に関ずるご相談は 

修理に関するご相談な5びに、お取り扱い-お手入れに関ずるご不明な点はお買い上げの販売店にご相談ください。 


販売店に修理のご相談がでさない場合 

東芝家電修理ご相談センター 
フ函0120 -1048-41 

携帯電話- PHS からのご利用は 
ま日本地区 （ III ； il ； Ilk ) 044-已 43-0220 
西日本地区 （ 上記な外 ）06-6440-4411 




お買い物-お取り扱いのご相談 
東芝家電ご相談センター 
フ函0120 -1048-86 


携帯電話- PHS からのご利用は 03-342 目- 104 吕 
FAX 03-3425-2101(36 已日 ： 8:00 〜 20:00 受付） 

「東芝家電修理ご相談センター」「東芝家電ご相談センター」は東芝テクノネットワーク株式会社び運営しております。 
お客様からご提供いただいた個人情報は、修理やご相談への回答、カタ□グ発送などの情報提供に利用いたします。 
利用目的の範囲内で、当該製品に関連する東芝グループ会社や協力会社にお客様の個人情報を提供する場合びあります。 


保証書（一体） 

♦保証書は、この取扱説明書の裏表紙 
に記載されています。 

♦保証書は、必ず「お買い上げ曰•販 
売店名」などの記入をお確かめの5 
え、販売店から受け取っていたださ、 
内容をよ<お読みの後、大切に保管 
してください。 

• 保証期間はお買い上げの曰か5本体 
は1年間、内蓋内面フッ素樹脂加 
ェは3年間です。 

修理を依頼されるとをは 


補修用性能部品の保有期間 


>保温蓋の補修用性能部品の保有期間は製造打ち切り後6年です。 

>補修用性能部品とは、その商品の機能を維持するために必要な 
pPpp C 9 〇 


部品について 


♦修理のために取りはずした部品は、特段のお申し出びない場合 
は弊社にて引さ取らせていたださます。 

• 修理の際、弊社の品質基準に適合した再利用部品を使用するこ 
とびおります。 

持込修理 


♦ 42 〜 46 ページに従って調べていたださ、なお異常びあるとさは、切キーを巧して使用を中止し、必ず電源 
プラグをコンセントから抜いて、お買い上げの販売店にご連絡ください。 

■保証期間中は . ■修理料金のし < み . 

保証書の規定に従って、販売店び修理させていただ 
きます。なお、修理に際しましては、保証書をご提 
示ください。 


■保証期間が過ざているときは . 

保証期間経過後の修理については、お買い上げの販 
売店にご相談<ださい。修理すれば使用でさる場合 
は、ご希望により有料で修理させていたださます。 


修理料金は技術料-部品代などで構成されています。 

技術料 

故障した商品を正常に修復するための料金です。 

部品げ 

修理に使用した部品代金です。 


便利 

メモ 


お買い上げ曰 

年月 曰 

お買い上げ店名 

電話 （ ） 


長年,マ、使用の 定:其が勺に「安を上のごを意」「あ^願い」を確認してご使用<ださい。 

ィ田：日备:の占*^た1 誤った使いかたや長年のご使用による熱-湿気-ほこりなどの影 

ハ . 響により部品び劣化し、故障や事故につなびることちあります。 

こんな症状は 
ありませんか。 

電源プラグやコ 
ンセントにたま 
つているほこり 
は取り除いてく 
ださい。 

♦ 電源プラグ-コードび異常に熱<なる。 故障や事故防止のため、 

♦本体からコゲくさいにおいびする。 ^ 使用を中止し、電源プ 

♦本体の一部に割れ、ゆるみ、びたつきびある 。 a ラグをコンセントから 

♦ 内蓋-而た-内ぶたび変形、破損している。 中 抜いて、必ずお買い上 
♦ 炊飯中•調理中、底部のファンび回っていない。 止 げの販売店に点検•修 
♦ その他の異常-故障びある。 理をご相談ください。 

y 


口 


愛情点検 


H ラ—表示 仕様 保証とアフタ—ヴ—ビス 
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住所-店名 


電請 



■ — 1 — 

内蓋内面フッ素樹脂) C 3 年 


ままコンシユ -77 -ヴすィンヴ巧巧貪せ家電事業部レンジ-調理機器部 

干101-0021東京都千代田区外巧田 2-2-1 已（東芝昌平坂ビル）電話 （03) 3257-6163 


本書は、取扱説明書、本体貼付ラベルなどの記載内容 
にそった正しいご使用のちとで、保証期間中に故障し 
た場合に、本書記載内容にそって無料修理をさせてい 
ただ< ことをお約束するちのです。 

保証期間中に故障び発生したとさは、本書と商品をご 
持参のラえ、お買い上げの販売店に修理をご依頼<だ 
さい。 

修理の際、弊社の品質基準に適合した再利用部品を使 
用することがあ0ます。 

★印欄に記入びないとさは無効です。本書をお受け取 
りの際は必ず記入をご確認ください。また、本書は再 
発行しませんので紛失しないよラに大切に保管して< 
ださい。 

1.保証期間内でち次の場合には有料修理になります。 

(イ）誤ったご使用や不当な修理•改造で生じた故 
障、損傷。 

(□) お買い上げ後の落下や輸送などで生じた故障、 
損傷。 

(八）乂災、天災地変（地震、風水書、落雷など)、 
塩書、虫書、ガス書、異常電圧で生じた故障、 
損傷。 

(二） 本書のご提示びない場合。 

(ホ）本書にお買い上げ年月曰、お客様名、販売店 
名の記入のない場合、あるいは字句び書さか 
えられた場合。 

(へ）一般家庭用 iU 外（たとえば業務用など）に使 
用された場合の故障、損傷。 

(卜）ご使用による容器の巧れ、キズ。 


(チ）下記の使いちをした場合の內蓋内面フッ素樹 
脂加工の而< れ、はがれなど。 

-金属製のおたま、スプーン、泡立て器、食器 
などかたいちのを入れたり、使った場合。 

•内蓋のお手入れの際に金属たわし、ナイ □ 
ンたわしなどを使用した場合。 

•台所用中性洗剤外の洗剤や漂白剤、クレ 
ンヴーを使った場合。 

-內蓋の中で酢を使った場合。 

-白米外（みそ汁、カレー汁等の汁物や炊 
込みご飯など）の保温をした場合。 

-お買い上げ後の落下や輸送などで生じたへ 
こみ。 

-その他取扱説明書、本体貼付ラベルなどの 
記載事項にそわない使い方をした場合。 

2. 出張修理を行った場合には出張に要する実費を申し 
受けます。 

3. 修理のために取りはずした部品は、特段のお申し出 
びない場合は弊社にて引さ取らせていたださます。 

4. 本書は日本国内においてのみ有効です。 

This warranty is valid only in Japan. 

己.ご転居またはご贈答品などで、お買い上げの販売店 
に修理びご依頼できない場合には、東た家電修理ご 
相談センターへご相談ください。 


修理 

メモ 

修理年月曰 

修理内容 

担当 

年 

月 

曰 



年 

月 

曰 




• 保証書にご記入いただいたお客様の住所-氏名などの個人情報は、保証期間内のサービス活動およびその後 
の安全点検活動のために利用させていただく場合びございますので、ご了承ください。 

• 修理のために、当社から修理委託している保守会社などに必要なお客様の個人情報を預託する場合びござい 
ますび、個人情報保護法および当社と同様の個人情報保護規程を遵守させますので、ご了承ください。 


ままコ：/シユ -7 で-ヴティ：;ヴ巧巧含せ 

家電事業部 

干101 -0021 東京都千代田区外ネ申田 2-2- 1曰（東芝昌平坂ビル） 


形名 


持込修 


日から 


\ / しし ^ レ 1 〇 


年1 

; 

巧 

; 


哩 


東ち真空圧力 IH 保温蓋保証書 


RC-10VSA，RC-18VSA 


ふりびな 


様 




ち外 


f 太 1 を 


市内 




番号 





★お買い上げ曰 


※この保証書は、本書に明示した期間、条件 
のちとにおいて無料修理をお約束するちの 
です。したびってこの保証書によって保証 
書を発行している者（保証責任者)、および 
それ iU 外の事業者に対するお客様の法律上 
の権利を制限するちのではありません。 

《保証期間経過後の修理、補修用性能部品の 
保有期間に ついて 詳しくは取扱説明書をご 

舊/ド tVI 、 


★ご販売店 


お名前；ご住所電話 


★お客様 
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THT-CBCA(TO) 




